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ALGIN 


»GORSKI ČAJ« 


Sastavljen je od raznih dijelova ljekovitih biliki — 
cvijeća — lišća — plodova — kora — sjemenka. 


U ovom čaju ima 4 grupe ljekovitog bilja, a svaka, 


grupa ima zasebnu liekovitu moć. 

U I grupi su dijelovi ljekovitih biljaka koje pobu- 
djuju volju za jelom, iačaju apetit. 

U II grupi su dijelovi ljekovitih biljaka koje djeluju 
kao lagani purgans (otvor), ispražnjuju želudac i crijeva, 
pospješuju probavu, čiste krv. Dalje oslobadjaju tijelo 
od nagomilanih otrovnih fermeata, koji nastaju uslijed 
teške i trome probave. Ovi otrovi ulaze u krv — pro- 
uzrokuju glavobolju, zlovolju i razne druge smetnje — 
tromost crijeva — prouzrokuinu začepljenje tvrdu i ne- 
urednu stolicu — prouzrokuju hemoroide. 

Algin »GORSKI ČAJ« uspostavlja funkciju crijeva 
-—— jača probavu. 

III grupa su dijelovi ljekovitih biliki koji lagano po- 
dražuiu na mokrenje te time čiste krv i bubrege od 
raznih nezdravih taloga — katara i mokračne kiseline. 

IV grupa su dijelovi ljekovitih biljaka koje imaju 
djelovanje na mišičje crijeva — pobudjuju stezanje i 
rastezanje crijeva — što dovodi do oslobadjanja vie- 
trova i plinova, koji prouzrokuju nadutost trbuha, zlo- 
volju, glavobolju i teško disanje. 

Uputa za priredbu Alginog »GORSKOG ČAJA«. 

Za jače dielovanje kod odraslih. Na večer prije 
spavanja uzmi iz kutije 1 žlicu vrhom punu Alginog 
»Gorškog čaja« metni u lončić i polij čašom vruće vode, 
pokrij lončić i ostavi tako do u jutro. Čim se probudiš 
promiješaj, procijedi i popij. 

Za otvor kod djece od 6 do 14 godina. Priredi čaj 
isto kao za odrasle, no mjesto velike kašike uzmi ka- 
venu kašiku Alginog »Gorskog čaja«. 

Za umjereno djelovanje i dnevnu kuru kod osoba 
s neurednom stolicom — želučanih boli — kod debelih 
osoba pij dnevno u jutro Algin »Qorski čaj« priredjen 
1 malom kašikom. 

Algin »GORSKI ČAJ« 1 kutija Din. 18.—, 

Poštom šalje: Laboratorij »ALGA«, Sušak. 
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otvara — čisti 
— osvježuje 


stomak i crijeva 


Odrasli: 1 veliku kašiku 
Djeca: 1 malu kašiku u 
vodi ili mlijeku. 

Pomaže kod katara, želuca 
i crijeva, tvrđe stolice, he- 
moroida, čireva u želucu, 


žgaravice, neuredne probave 
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Predgovor 


Upoznati široke mase naroda s nečim, što je za narod dobro, pogotovo 
s nečim, što je korisno po čovječje zdravlje, to je ne samo hvalevrijedan čin, već 
je i dužnost svakoga pojedinca. Ali ta je dužnost često skopčana s velikim nov- 
čanim žrivama, koje se naravno ne mogu zahtijevati od pojedinca. 

Prevrtljivi Amerikanac, koji zna biti sentimentalan, ali je uvijek u prvom 
redu praktičan, sjetio se je rečenice »vPuka ruku pere« i zato je nastojao, da 
njegovo dobro djelo bude i njemu korisno, pa je pomislio: ako ja trošim svoj 
novac na io da narod poučavam i na dobro upućujem, zašto ne bi narod to 
moje dobro djelo nečim uzvratio? Ja ću o mom trošku štampati knjige u kojima 
će se narod prosvjećivati, učili se gospodarstvu, čuvanju zdravlja, odgoju djece, 
priređivanju zdrave a jeftine hrane i drugo slično. Te kniige ću davati narođu 
uz vrlo neznatne cijene, bez ikalve koristi po mene, tako da ih ugmogne nabaviti 
i najsiromašnija obitelj. Ali ću u tim knjigama upozoriti narod, da i ja, koji 
izdajem te korisne lenjige, vadim kao što svaki mora da radi, te da imam tvor- 
nicu ili slično koja izvađuje te i te dobre, korisne i narodu potrebne. stvari. 
Narod će te moje produkte iskušati i kad se uvjeri, da su ti moji preparati u 
istinu dobri, onda će ih on i trošiti. Čim budem više izdavao poučnih knjiga, 
tim će više narod upoznavati moje produkte, tim će bolje uspijevati moja fabrika. 

To je princip po kome danas vade sva veća amerikanska poduzeća. Tako 
vade već godinama razna osiguravajuća društva, razne industrije živešnih na- 
mirnica i zdravstvenih preparata. Tako dolaze firme na svoj račun, ali uz to 
daju i narodu dobro i potrebno štivo. Narodna prosvjeta se time produbljuje i 
proširuje. Ako se uvaši da je prije nekoliko godina razdijeljeno za gođinu dana 
oko 600 milijuna takvih knjižica, onda se moše razumjeti sav istinski napređak 
prosvjete američkih gradjana. : 

1 naša poznata firma »Alga« izdaje ovim svoju prvu poučnu publikaciju. 
Knjižica je namijenjena u prvom vređu veformi naše narodne ishrane; tek u 


drugom redu umetnuta je kratka reklama. 


Knjiga treba da ide u narod. Kraj sve krize i nevolja hoćemo da poboli- 
šamo narodnu ishranu. Ima krajeva, ima slojeva — gdje je to jedva moguće. 
Ali preostala većina narođa toliko griješi nepotrebno baš u ishrani, da je ova 
knjižica vrlo potrebna. Ne radi se o tome, da nam se žene nauče peći torte ili 
druge gospodske đakonije. Treba poboljšati onu dnevnu ishranu, treba ispraviti 
njezinu jednoličnost i druge grijehe, koji se tako fatalno odrazuju na zdravlju 
našeg naroda. Jer iz krumpira ili kupusa dade se prirediti 10 i 20 jela, — sve 
s malim sredstvima — ako imađe domaćica potrebno znanje. Ovo znanje treba 
da joj pruži ova knjižica. 

I zato neka je hvala izdavačima, koji su omogućili izdavanje i štampanje 
ove knjige. i 





pama 


Čuvajte se gripe! 


Prelazna godišnja doba opasna su po naše zdravlje, Za iz- 
vjesne bolesti koje tada nastaju možemo mirne duše reći da su 
sezonske bolesti, Medju njih spada i gripa (španjolska groznica), 
Pestoje razna sredstva da se sačuvamo od oboljenja i da se lije- 
čimo od gripe. Tu je u prvom redu higijena tijela, dezinfekcija, 
ventilacija stanova, uredskih prostorija, ispiranje usta, masaža 
tijela i čuvanje tijela od vlage. 


Kod gripe, ili kako ju mnogi zovu, španjolska groznica, 
preporučuje se uz ostalo i lagana masaža opće poznatim sredstvom 
za masažu — ,,ALGOM“, ,ALGOM“ se obično masira u krevetu 


Kod gripoznih oboljenja od uvijek se preporučivala masaža, 
Samo, kas što se mnogi sjeća, nekada se masiralo raznim primi- 
tivnim sredstvima, na pr. domaćim octom i rakijom; danas se 


pak rabi i preporučuje opće poznato kućno sredstvo, ,,ALGA“, . 


koja se dobiva svuda uz cijenu od Din I2'— po boci. 


Reg. pod br, 18,117,32 


Zapamtite ! 


»ALGA“ je domaći lijek, koji može svakome 
i u svaki čas biti od potrebe, domaći lijek, koji 
može mnoge neugodne časove uštediti. Zato upamtite! 
Ne budite ni časa bez , ALGE“ u kući. 


Svi koji su barem jednom kušali uspješno dje- 
lovanje domaćeg lijeka ,,ALGA“, preporučili su ga 
dalje rodjacima, znancima i prijateljima, jer je do- 
maći lijek , ALGA“ zbog svoje svestrane upotreblji- 
vosti, kao pravi čuvar zdravlja, vrijedan svake 
preporuke. ' 


Na najvećim do sada svjetskim izložbama u 
Parizu, Londonu, Firenci, Bruxellesu, Lenjingradu 
»ALGA“ je odlikovana najvećim odlikovanjima: zlat- 
nim medaljama — diplomama — srebrnim peharom. 


Vrijednost , ALGE“ cijeni cio svijet. 





HRANA INAŠE ZDRAVLJE 


ZAŠTO SE HRANIMO? 


Hrana je naša životna potreba. Prvim svojim plačem 
dijete traži hranu; prva naša molitva traži kruh naš svag- 
danji. Za ovu koru svagdanjeg kruha mnogo je proliveno 
ljudskog znoja, mnogo je proliveno i ljudske krvi. Jer bez 
hrane gasi nam se život: glad je najsvirepija smrt. Uz kugu 
i rat ljudski se rod najviše plaši gladi. Zato nam je hrana 
životna nužda i potreba. 


Dvije zadaće vrši hrana u našem tijelu. 


Od hrane nam tijelo raste; toje prva za- 
daća naše ishrane. 


Dojenče važe prvih dana svog života oko 3 i 1% kilo- 
grama. Za 6 mjeseci je po prilici dva puta teže, za godinu 
dana po prilici tri puta teže nego na dan rođenja. A cijelo 
tijelo raste i gradi se od primljene hrane: i kosti i meso i 
koža i svi drugi dijelovi tijela. Što su cigla i drvo za grad- 
nju kuće, to je hrana za tijelo. Naše tijelo raste nekako sve 
do 20, najviše do 24 godine: raste opet od hrane. Ali čovjek 
raste i poslije tih godina pa sve do svoje smrti. Bolje reći, 
čovjek sve do svoje smrti obnavlja svoje tijelo. Jer raste 
nam kosa, nokti, ljušti se koža, troše se pluća, crijeva i 
žlijezde: sve se to ponovno izgrađuje iz primljene hrane. 
Hrana nam gradi naše tijelo; ovo je prva korist od naše 
hrane. 

Ali hrana nam daje još nešto više. Hrana nam daje to- 
Plinu, daje našem tijelu snagu. Nije krivo rečeno, da snaga - 
na usta ulazi. : 

Bio snijeg, bila ljetna vrućina — naše je tijelo uvijek 
jednako toplo. Dok je zdravo, toplina mu iznosi između 36 
i 37 stepeni; tako nam pokazuje sprava za mjerenje topline 
ili toplomjer. Nama takva toplina treba: da nam se tijelo 
ohladi, prestao bi da radi mozak, pa srce i drugi naši ustroji; 
aa bat bi se ukočio i zaustavio. Odakle nam ova to- 
Plina! 


Ako stavimo vlažno lišće na gomilu, za par dana za- 
grijaće se ta gomila u sredini. Lišće se raspada, trune — 
i od tog raspadanja stvara se blaga toplina. Tako je i u 
našem tijelu. I u nama se hrana raspada, trune: jer se hrana 
u nama raspada, zagrije se naša krv i nosi toplinu po cije- 
lom tijelu. Što je napolju veća zima, to treba tijelo više 
hrane, da se zagrije. Zato tražimo zimi jaku hranu (sla- 
ninu), koja nas dobro grije. Zato ima Božić pečenicu, Uskrs 
šareno jaje, a Petrovdan sirčevinu: u ljetnoj vrućini treba 
nam i najlakša hrana. 


Ali hrana nam daje i snagu. Da bi čovjek radio i kretao 
se i mislio — treba da jede. Snagu za rad — za tjelesni i 
za duševni rad — daje nam hrana. Što teži rad, to više tijelo 
traži hranu. Trebalo bi da bude prema onoj: ko radi, taj i 
sladi. Nažalost — na ovom svijetu je obično obratno. 


Tojedrugakoristodishrane: hrana nam 
grijetijeloidajesnaguza rad. 


NAŠI GRIJESI U ISHRANI. 
Da bismo živjeli, moramo jesti. Ne valja obratno, kada 


ljudi žive samo zato da jedu. Tako rade trutovi i izjelice. 
Ali nije dosta ni za život, a ni za zdravlje, da imamo 


dovoljno hrane. Nije samo važno, koliko imamo hrane. Jed- | 


nako je važno, kakva nam je hrana. Jednako je važno, kako 
nam je hrana pripremljena. Nema koristi čovjek od pune 
smočnice mesa, ako je to meso loše pripremljeno. Ne vrijede 
puni sanduci brašna, ako nema vješte ruke da ispeče pitu 
ili pogaču. ' 

Istina je, žalostna istina: mi imamo krajeva, gdje nema 
narod dovoljno hrane. To su krajevi sušni, kršoviti ili pod- 
vodni. Takvi su nam dijelovi Hercegovine, Crne Gore, Dal- 
macije. Mi imamo nažalost čitavih staleža, koji nemaju do- 
volino hrane. To su oni najbijedniji seljaci, to su naši rad- 
nici. Tih ima od naše južne pa sve do sjeverne naše gra- 
nice, ima ih po cijelom svijetu. Prošla su doduše vremena 
one teške, smrtonosne gladi. Prošla su vremena, kada su 
čitavi krajevi tucali koru od drveća, jeli obuću i remenje a 
mala djeca sisala su prazne dojke umrlih majka, umrlih od 
gladi! Ali mjesto ovakve smrtonosne gladi ima i danas glad, 
samo u drugom obliku. Mjesto gladi postoji gla- 
dovanje. Mjesto nagle smrti od gladi postoji dugotrajna 
glad, koja se vuče kroz čitav život. Jer ti se ljudi nikada 
do sita ne najedu: kroz cijeli život su polusiti, nezasićeni, 
neishranjeni, izgladnjeli. 


. Tom zlu može i mora do doskoči jedino ljudska zajed- 
nica. Zajednica treba da imade dužnost, da svakom čovjeku 
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obezbjedi koru hljeba i krov nad glavom. To traže jednakost 
i bratstvo sviju ljudi. m. 

Ali mi imađemo krajeva i naroda, gdje imade dosta 
hrane. Ima hrane i za petak i za svetak. Pa ipak ta hrana 
ne koristi narodu kao što bi mogla. Možemo reći, da su 
ljudi kraj dovoljno hrane slabo ishranjeni. Ti ljudi gotovo 
gladuju kraj pune zdjele. Zašto? 

Gladuju oni koji nemaju; evo, gladuju i oni koji imaju. 
I to oni, koji imaju loše pripremljenu hranu. Još i više. 
Mnogi od tih ljudi obole. Ne boluju, jer nemaju šta da jedu. 
Boluju baš zato, jer jedu; i to, jer jedu loša jela. 

Tom zlu se može pomoći. Može se pomoći, ako to hoće 
domaćica i kuharica. Ali zatotrebaznanjafvolje. 


KO UMIJE — TOMU DVIJE 


Da bi znala žena hranu valjano pripremiti, treba da 
imade znanja. Ona treba da uči. Nije badava izreka: blago 
kući, gdje žena se uči. : : 

Nekada se žena učila od svoje majke i od starijih žena. 
One su joj pokazale, kako se hrana sprema i kuha. Pokazale 
su joj samo ono, što su same znale. Pokazale su joj dosta 
dobrih stvari: laž je, da sve ono staro seljačko nije bilo 
dobro i da nije za upotrebu. Po našim selima nađu se mnogi 
dobri načini pripremanja hrane, često bolji nego u raznim 
gradskim kuhinjama. ž 


Cast starim ženama i kuharicama, ali nam takvo znanje 
nije dovoljno. Malo ljudi malo znade. Pa onda u jednom kraju 
nije se sastalo svo znanje: razni kraji, razni običaji. Zato 
mi danas radimo bolje: mi uzimamo znanje o kuhanju iz 
svihkrajeva, odraznihljudiiraznih vreme- 
na. Skupljamo ono, što je najbolje. Može da se živi od dobre 
hrane. Radije ću se služiti boljom hranom, a još ću se radije 

prikloniti onoj najboljoj hrani. Gdje ima najbolje, tamo 
dobro zaostaje. 


U svakom znanju služimo se danas iskustvom što većeg 
broja ljudi iz raznih krajeva. Tako i u kuhanju. Dok žena 
nije imala prilike, da nauči kuhati najbolje i najispravnije, 
morala je da kuha po starinski. Ko nije vidio crkve, i peći 
se klanja. Ali danas imade prilike, da kuha bolje nego 
ranije. Danas može žena da nauči kuhanje u domaćinskim 
školama, u tečajevima, i napokon iz raznih knjiga o ku- 
hanju. Jer dobro kuhanje štiti zdravlje, čuva od nekih bo- 


lesti; a ko pametan želi da oboli! Učiti kuhanje — nije to 
neka luda želja za novotarijama. Učiti kuhanje — to je 
naša korist. Znati kuhati — toznači priređiva- 


ti zdravija jela nego ranije. Znati kuhati — 
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toznačištedjetinaizdacimazahranu Znati 
kuhati —>toznačistvaratizadovoljstvopre- 
koželucaitonijenaodmet! 

Zato je i napisana ova knjižica: da upotpuni i popravi 
naše starinsko kuhanje. U toj knjižici je zadržano od sta- 
roga ono, što je dobro i valjano. Popravljeno je ono, gdje se 
pronašao bolji način. Pametna žena poslužiće se tim po- 
ukama: jer samo pametan čovjek uči, dok je živ. Od _vaj- 
kada je bilo zlo od onoga, ko ne zna, a učiti se ne da. Zato: 
blagokući gdjesežena uči! 


SAMO ONO HRANI, ŠTO SE SVARI! 


Svako živo biće uzima i troši hranu — baš kao i čovjek. 
Ali i svako živo biće ima svoju vrstu hrane. I čovjek ne 
podnaša svaku vrstu hrane. Ne samo to: čovjeku ne koristi 
mnoga hrana, koju pojede. Drvenasta hrana prolazi bez ko- 
risti kroz naša crijeva. Takve su npr. ljuske od mahunjača 
(pasulja, graha, boba, graška). Takvo je staro lišće od zelja, 
stara koraba. Ne samo drvenasta hrana, već i razne žile 
u mesu, razne koštice — sve to čovjek jede, ali bez koristi. 
Jede bez koristi zato, jer čovjeka hrani samo ono, što se 
svari ili probavi. 


ŠTA JE TO PROBAVA? 


Probava je onaj rad našeg tijela, kojim 


se pojedena hrana otapa i prerađuje tako, 


da ti otopljeni dijelovi mogu uči u krv a. 


preko krvi pocijelom tijelu U krvi se onda 
ova hrana upotrijebi: bilo za izgradnjuili 
obnovu ttijela, bilo za toplinu i snagu. Što 
našetijelone može da probavi, one ostatke 
izbaci kao izmet napolje. 

Mjesto probava kaže se i varenje. 

Probavu vrše posebni dijelovi našeg tijela. Probava po- 
činje već u ustima a završava u stražnjem crijevu. Dok su 
ti. dijelovi zdravi, probava je uredna i tijelo se hranom ko- 
risti. Ako pokvarimo našu probavu, onda se više ili manje 
kvari sav rad u tijelu. Da bismo znali, šta kvari probavu, 
treba znati i gdje se probava obavlja. 

Hrana ulazi u tijelo na usta. 

Tri posla obavljaju se u našim ustima. 

Prviposaorade zubi. Oni trgaju, kidaju i melju 
pojedenu hranu. To je potrebno; da bi se hrana mogla po- 
slije otopiti, treba da se već u ustima isitni i samelje. Zlo 
je, ka nema zube zdrave ili nikakve. Takav čovjek slabo 
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grize hranu, u želudac dolaze veliki komadi a takvi veliki 
komadi hrane kvare želudac i kvare probavu. U najboljem 
slučaju ovakvi veliki komadi ne budu probavljeni pa je 
onda hrana bez koristi. 5 velikim komadima hrane želudac 
se bez potrebe muči, često se grči i boli i tako se prije 
vremena pokvari. Jer usta bez zuba su mlin bez kamena. 


ft 





Ovo je sitna navika ali sigurna korist! Ko pere ruke prije jela, 
čuva se od crijevnih zaraznih bolesti. Imaće u životu barem ovo 
zlo manje. 


Zato treba zube čuvati. Zubi su tvrđi od kosti, ali se 
ipak s vremenom kvare. Kod nekoga se kvare rano, poneki 
imadu zdrave zube sve do starih godina. Izgleda, da imade 
porodica s lošim zubalom, a drugima su zubi kao iz kre- 
mena. Ali i jedni i drugi — pogotovo oni s lošim zubima — 
treba da zube čuvaju. Jer zubi se kvare. Zubi popucaju: po- 
pucaju, kad grizemo pretvrde koštice; popucaju, kad na 
vruće jelo naglo pijemo hladno piće. Gdje zub popuca, tu se . 
i kvari. U pukotinama zaostane hrana, a ta zaostala hrana se 
ukiseli i kiselina grize zub sve više, dok ga ne izgrize do 
korjena. Takvi zubi bole, često se razgnoje, a iz kvarnih 
zuba često krv prenese takav gnoj na drugi dio tijela 1 
načini tamo upalu. Tako može da nastane upala bubrega, 
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upala žlijezda, upala slijepog crijeva. Ko ne će da riskira 
te bolove ni bolesti, taj će paziti na zube. Zubima neće 
lomiti orahe, neće jesti ni prevruća ni prehladna je'a. Po- 
slije jela treba zube očistiti, da se zaostala brana među 
zubima ne ukiseli. To činimo posebnom četkom i mlakom 
vodom. Najvažnije je uz to, da nam zube svake pola godine 
pregleda zubar. Čim se opazi kakva mala pukotina, zub se 
popuni (plombira) i tako se ne kvari dalje. Ko tako čuva 
zube, taj može sa svim zubima da dočeka starost. Taj neće 
imati ni poteškoća sa želucem, jer će hranu dobro isitniti 
i razmrviti. i 

Drugi posao u ustima vrši jezik. Jezik je 
prva kontrola, kakva je hrana, jezik nam odaje ukus hrane. 
Mnogu rđavu i pokvarenu hranu otkriva nam naš jezik. 

Treći posao vrše žlijezde slinovnice. U 
ustima se miješa hrana sa slinom. Slina je potrebna, jer 
vlažna hrana lakše klizi kroz jednjak. Ali slina je prvi sok, 
koji počinje da otapa ponešto našu hranu. 

Iz usta prolazi ovako izmljevena i na- 

vlažena hrana kroz jednjak u želudac. 





To je stari put sviju muha: sa đubra na naša jela! Mi ne 
čuvamo hranu od muha samo zato, jer nam se muhe gade, već 


zato, jer nam je od muha u opasnosti zdravlje! Ko muhe tamani, * 


zdravlje brani! 


Želudac je mesnata, rastezljiva vreća. Veličina mu je 
različita, ali obično može da primi želudac odraslog čovjeka 
do dvije litre hrane i tekućine. Želudac se steže i 
rasteže i tako miješa i gnječi Primljenu 
hranu. Kod toga se cijedi iz želuca u tu hranu nekoliko 
raznih sokova, od kojih je jedan vrlo kiseo, Tako se hrana 
kiseli i otapa i tek kada je dobro promiješana, putuje hrana 
iz želuca u tanko crijevo. Mliječna hrana i brašnene. stvari 
brže prolaze kroz želudac (za 2 do 3 sata), dok se masti i 
sočivice zadržavaju po više sati. 
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Neki ljudi žive, kao da im je želudac od željeza. Misle, 
da se želudac ne može pokvariti ni istrošiti. Trpaju u že- 
ludac preko mjere; možda se poslije čude, kada obole pa im 
liječnik kaže, da im se želudac proširio i omlohavio. Isto 
rade nerazumne majke s djecom. Čim dijete zaplače, daju 
mu sisu. Ne računaju, da pun želudac treba do 3 sata, dok 
se od mlijeka isprazni. Trpati na pun želudac novu hranu 
znači prije ili kasnije pokvariti dječji želudac, a to je kod 
djeteta opasna stvar ne samo po zdravlje, nego i za život. 

Drugi opet trpaju u želudac prevruća jela, suviše kisele 
stvari ili pak najljuće mirodije. Muče želudac kiselim vinom 
ili jakim rakijama. Ne misle, koliki je mučenik naš želudac. 
I još se čude, kada jednog dana želucu dojadi ovakvo mu- 
čenje te izbaci svaku hranu i ne će da je prima. Sve je to 
jasno, jer ko ne štedi želudac, sigurno kvari svoju probavu. 


Iz želuca putuje hrana u tanko orijevo. 
U tom crijevu miješa se hrana još s novim sokovima. Dvije 
velike žlijezde izlijevaju svoje sokove na hranu. Prva žli- 
jezda su jetra. Iz jetara teče u crijevo žuć: što je hrana 
masnija, to više izlazi žući. Da nema žući, ne bismo mogli 
da probavimo masti ni-ulja. — Druga žlijezda zove se gu- 
šterača. I ona zalijeva svojim sokovima hranu, a isto tako 
i samo crijevo kvasi hranu svojim sokovima. Tako razvod- 
njena hrana sada se sve više otapa; crijevo se grči i raste- 
že, miješa tu kašu i polako je pomiče naprijed. Što je 
otopljeno od hrane, to se odmah u tankom 
crijevu upije. Upijena hrana skuplja se u 
posebnim cijevčicama, aiz ovih teče ta oto- 
pljena hrana u krv, koja ju raznosi po cije- 
lom tijelu. Kod toga prolazi ta upijena hrana i kroz 
jetra. Jetra su i neke vrsti cjediljka, koja zaustavlja štetnu 
hranu. Ako duže vremena npr. pijemo žestoka pića, u je- 
trima se zadržava alkohol i tako se jetra s vremenom po- 
kvare od alkohola. 

Otopljena hrana putuje u krv, a neoto- 
pljenu hranu guraju crijeva sve dalje. 1z 
tankog crijeva prelazi hrana u debelo cri- 
jevo. Ovdje se ta nesvarena hrana zgusne; 
debelocrijevoupijeusebesvesokovei vo- 
du Ovako zgusnute ostatke hrane izbacuje 
debelo crijevo kroz stražnje erijevo kao 
izmetine napolje. - 


KOLIKO MORAMO JESTI? 
Tri stvari tražimo od ispravne hrane. Prvo: da imademo 
dovolino hrane. Drugo: da jedemo što raznovrsniju hranu. 
I treće: da je hrana tako priređena, da nam ne kvari 
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zdravlje. Količina, kakvoća i priredba hrane — 
to su zahtjevi našeg zdravlja. 
Nema sigurnog pravila, koliko treba čovjeku hrane. 
“Ko teže radi, treba više hrane od onoga, koji leži po vazdan. 
Više hrane treba nam zimi nego ljeti, manje hrane tražimo, 
kad se odmaramo nego kad radimo. Pokvarena erijeva tre- 
bala bi više hrane nego zdrava kao što pokvarena peć troši 
više drva nego dobra peć. Malo dijete jede srazmjerno više 
nego zreo čovjek; žena kada doji, treba više hrane nego 
inače. Jedno je mjerilo, koliko nam treba hrane, a to je kod 
zdravog čovjeka osjećaj, da je sit. Zlo je ko jede manje 
a zlo je, ko jede više i preko mjere. U tome se kod nas 
rado griješi. Jednog dana jede da pukne, drugi puta posti 
da crkne. Pretjerani post mnogome je navukao sušicu, ali 
i prenatrpani želudac upropastio je mnogo zdravlje. Ne 
valja pretjerivati ni u čem, pa ni u hrani. Jedi toliko, 
dasisit. ' 





U I 


Loš običaj!  Bolesniku treba mira a ne posjeta!. = Nikako ne 

ulazi u kuću, dok ne kaže liječnik kakva je bolest. Koliko se 

zaraznih bolesti prenese što ljudi bez potrebe posjećuju bolesnike. 
Njemu ne pomažu a sebi navuku nepotrebno zlo! 


Gdje nema dovoljno hrane, nastaje gladovanje. Gdje 
narod gladuje, tamo propadaizaostaje. Djeca 
su kržljava, nerazvijena. Slaba hrana stere postelju tuber- 
kulozi ili sušici. Izgladnjeli ljudi lako obole i teže prebole 
razne zarazne bolesti: slabo hranjeni — neodbranjeni. Pje- 
gavac kosi gladne ljude isto kao i tifus. Malariju ne će da 
izliječi nikakav kinin ako bolesnik nema i dobru hranu. A 
poznato je svakom razboritom čovjeku: gdje ima gladi, tu 
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nema ni napretka. Iz povijesti znamo, da se gladni ljudi za 
golu sablju hvataju. 


Postoji još jedan loš običaj. Naši ljudi štede i treba da 
štede. Ali ne štede na odijelu već prvo i najviše na hrani. 
To je jedna ludost a druga je ludost, da se goste hoće zatr- 
pati jelom. Za gosta se potroši više hrane nego za cijelu 
obitelj u mjesec dana. Onda ima pravo poslovica: Sve dari- 
vaj a sam ostani g0! 


Ne valja ni ono protivno: previše jesti. Ko pre- 
opterećuje kola, upropastiće kola i konja. Ko preopterećuje 
želudac, upropastiće želudac i zdravlje. Ne mjeri se zdravlje 
po težini, nego po jačini. Bitidebeo — neznačibiti 
zdrav. Ko previše jede, nakupi mu se po tijelu salo i mast. 
Od toga kvari se srce, istroše se krvne žile, a čovjek postaje 
sve više mlitav i nesposoban za posao. I neka dođe npr. 
obična upala pluća, ovakav debeljaković sa svojim mlitavim 
i masnim srcem teško će je preboljeti. U tome često griješe 
dobronamjerne maike: svaka želi da joj bude dijete što 
deblije. Muče djecu velikim obrocima, tove ih kao da su 
četveronošci za klanje, a djetetu ta debljina samo škodi: 
teško se kreće, ne razvija mišiće, a kod dužih bolesti ma- 
lakše dječje srce baš zbog te debljine. Opet pamtite majke: 
nije zdravlje u debljini, već u jačini! 

 * 
* * 


KAKVA TREBA DA JE HRANA? 


Odgovor je jednostavan i kratak: Čovjeku treba 
mješana hrana. Pravili su učenjaci pokuse pa su utvr- 
dili, da nam treba od svake vrste ponešto. Ko bi jeo duže 
vremena samo jednu vrstu hrane, ili bi obolio ili bi počeo 
da malakše i propada. 


Zato treba naša hrana da bude ovako sastavljena. 


Prvo: u hranitrebadabude mesaili jaja, 
mlijekailisira. U tim vrstama hrane imade jedna tvar, 
koju zovemo bjelančevine. Bjelančevine nam trebaju, osobito 
dok rastemo. Iz bjelančevina gradimo naše tijelo. Kako nam 
se tijelo troši, to moramo redovito nabavljati bjelančevine 
u hrani. Ako čovjek dugo vremena ne prima bjelančevine, 
Suši se i propada, makar imao druge hrane u izobilju. 

Ima bjelančevina i u drugoj hrani a ne samo u mesu, 
jajima ili mlijeku. Ima bjelančevina i u pasulju, graš- 
ku bobu aosobitomnogousoji (kineskom grahu). 
Zato ove mahunjače zovu biljno meso. Dobre su i mahunjače, 
ali teže su probavljive nego mlijeko ili meso. 
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.Mesnatu hranu treba uzimati u malim obrocima. Ne 
valja jesti previše mesa: od toga prije vremena ovapnene 
Žile ili se rado stvaraju ulozi i giht. 

Drugo: uhranitrebadaimamastiili ulja. 

Mast je najjača vrsta hrane. Ona daje najviše topline i 
snage čovjeku. Kad nam treba tijelo zimi dobro da se za- 
grije, tražimo što bolje začinjenu hranu. Ili kada kosci kose 
od zore do mraka, rado traže slaninu. Mjesto masti jednako 
je dobro ulje, a za slabe želuce najbolji je maslac (putar). 
Maslac je dobra hrana i za mnoge bolesnike, koji su od bo- 
lesti mnogo omršavili, 

Masti ne možemo uzimati mnogo pa ni samu za sebe. 
Moramo ju mješati s drugom hranom. 

3 Treće: u hrani mora da bude škroba ili 
šećera. 

Škrob (ili štirak) nalazi se najviše u žitu, kukuruzu, 
riži i grisu. Ima ga i u povrću, osobito u krumpiru, grahu 
i grašku. Šećera imade u slatkom voću, u među i u bijelom 
šećeru. : 





Najbolje je svježe mlijeko, neprekuhano. Ali dobro je samo onđa, 
ako je krava zdrava, posuda čista a ruke oprane, koje muzu. 


A Škrobna hrana je obično najlakša vrsta hrane pa je zato 
najviše trošimo: kruh ili razne vrste žganaca (kačamak) 
troši naš narod kao glavnu hranu. Škrobna hrana je lagana, 
ako je dobro priređena. Sirovi krumpir ili kukuruz ili žito 
slabo bi nahranili čovjeka. Sve te vrste hrane treba ili 
kuhati, peći ili kiseliti. Kruh od kiselog tijesta lakše se pro- 
bavlja nego nekiseljena proja ili pogača. Zato kiselimo zelje, 
repu i drugo povrće. 

Ako jedemo previše škrobne hrane, počne se tijelo deh- 
ljati. Isto se dešava i kod šopanja (kljukanja) raznih do- 
" maćih životinja. i 

grepvrie: u hranitreba da uzimamo razne 
soli. 
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Soli su nam potrebne za građu tijela, za gradnju kosti, 
za razne sokove (npr. kiselina u želucu), za stvaranjo krvi. 


Zato trošimo kuhinjsku so, a u povrću dobivamo najviše 


ostalih soli. Važna je željezna so za obnovu krvi. Željeznih 
soli imade u zelenom povrću. (špinat, salata, kelj, zelje) i u 
životinjskoj krvi. ' 
Peto: u hrani trebamoidrvenaste tvari. 
Drvenastih tvari (zovu je i celuloza) imade u tvrdom 
starom lišću od povrća ili u ljuskama voća i povrća. Celu- 


loze imade i u ljuskama od žitarica: što je brašno krupnije 


mljeveno, to imade uz škrob mnogo celuloze. Te drvenaste 
tvari ili celulozu naša crijeva ne probavljaju. Ne probav- 
ljaju zato, jer nemamo ni u želucu, ni u crijevima takav 
sok, koji bi mogao da otopi tu celulozu, Životinje (goveda, 
konji, ovce i drugi biljožderi) mogu npr. jesti slamu a da 
ih to hrani. Kod čovjeka prolazi celuloza kroz crijeva ne- 
rastvorena. Ipak je potrebna: crijeva se kod neprobavljive 
celuloze brže kreću, jer hoće da izbace tu neprobavljivu 
hranu, Tako ne dolazi do začepljenosti ili zatvora stolice, 
od čega neki ljudi pate. ' 

Šesto: uz priređenu hranu treba nam i 
svježa, nekuhana hrana. 

Da se čovjek hrani nekoliko nedjelja samo kuhanom i 
pečenom hranom, on bi uza sve obilje obolio. To se ranije 
često dešavalo na brodovima, kad su brodovi plovili polako 
čitave mjesece po moru. Mornari ne bi imali ni svježeg po- 
vrća, ni voća, i kraj najobilnijih obroka počeli bi da slabe; 
nastala bi krvarenja pod kožom, krvarenja iz zubnog mesa 
i na kraju krajeva poneki bi sasvim propali. Malo svježeg: 
voća ili povrća izliječilo bi ih. 





Ovo je loša pljuvačnica! Svaka otvorena pliuvačnica ne valja. 
Slika kaže zašto. Pljuvačnica mora.da ima poklopac. Ne valja 
da je na podu, gdje pužu djeca i domaće životinje. 
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Takva bolest javljala bi se i kod kažnjenika u tamni- 
cama, koji mjesecima nisu vidjeli svježu, nekuhanu hranu. 
Ta se bolest zove skorbut. Slična bolest javlja se i kod 
male djece, ako piju samo kuhano mlijeko. Po koži javljaju 
se modrice, meso oko zuba je natečeno, kosti su iskrivljene 
i bolne. I tu pomaže sok iz svježeg voća ili povrća ili na- 
ribano voće. Pomaže onda, ako bolest ne traje predugo. 

Još je teža i češća bolest, koju zovemo engleska bolest 
ili rahitis. To je bolest mekih kostiju a javlja se kod dojen- 
čadi i male djece. Takova djeca dobivaju zube kasno i ne- 
redovito, prohodaju tek sa 18 mjeseci ili još kasnije. Meko 
tjeme ne zaraste ni poslije godinu dana, ruke i noge su is- 
krivljene, zaglavci kostiju odebljani. Djeca su blijeda, trbuh 
im je nađuven, mnogo se znoje. Najobičnije bolesti ne pre- 
no a ako ostanu na životu, ostaju im vrlo često iskrivljene 
kosti. 

I ova bolest napada djecu, ako ne dobivaju svježu, ne- 
kuhanu hranu. Zato dajemo djeci već od petog mjeseca 
svaki dan po jednu žlicu naribanog voća ili soka od limune 
ili rajčice. Dobro je i riblje ulje a sunčanje upravo zlata 
vrijedi; jer sunčanje spriječava a i liječi tu bolest uz svježu 
hranu. 
Zato je važno, da ljeti kao i zimi uz kuhana jela je- 
demo i svježu hranu: salate, rotkvice, krastavce, rajčice, luk 
i svježe voće. Važno je, da imademo svježeg voća preko 
cijele zime. Ko se toga drži, imaće jednu nevolju manje. 


U toj svježoj hrani imade takvih tvari, koje se kod ku- 


hanja ili dugog stajanja gube. Te tvari zovemo vitaminima. 
Danas znademo ovo: neka čovjek jede čitave gomile kuhane 
ili pečene hrane — ako nema uz to svježe hrane, dakle 
ako nema vitamina — počeće za nekoliko nedelja da slabi 
i da sasvim propadne. 

Sedmo: uz hranu upotrebljava čovjek i 
rTaznemirodijeidodđdatke. 

Mirodije nisu nikakva hrana: jedina je korist od njih, 
da želudac i crijeva brže rade a usta radije primaju hranu. 
Takav je papar (biber), češnjak, cimet, gorušica, paprika, 
klinčići i drugo. Ne hrane, ali ubrzavaju probavu, više se 
izluči sokova na hranu, jače se kreću želudac i crijeva. Do- 
bre su zato mirodije, ali s mjerom. Ko pretjeruje, imaće šte- 
tu. Jesti suviše paprena ili papricirana jela, jesti ih danima, 
-i danima — mora da izmuči želudac ili crijeva. Katari želuca 
i malaksalost. želuca — to su kazne za neumjereno uživanje 
mirodija. 

Nikako ne valja, da uzimaju mirodije oni ljudi, koji pate 

-.-od želuca, bubrega ili mjehura. Mirodije mogu da im pogor- 
šaju bolove i produžuju bolest. Takvi bolesnici treba da se 
paze: zlo je, ako ih prevari nos ili jezik. 
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Uz mirodije čovjek troši i razne dodatke hrani. Ovi do- 

daci slabo hrane, slabo jačaju čovjeka. Takvi su dodaci kava 
i čaj. Čovjek ih pije, jer ga osvježuju. Osvježuju samo onda, 
ako ih pije zdrav čoviek umjereno. Od kave i čaja srce brže 
i jače udara, mozak se bistri, a to privlači ljude, da ta pića 
troše. Ne smiju ih piti ljudi s bolesnim sreem. Jer jaka kava 
je bič za srce; bičem se može potjerati zdravog konja, a ne. 
bolesnog i malaksalog. Ko se toga ne drži, strada prije vre- 
mena. a . 
Uz hranu najviše se troše alkoholna pića. To su vino, 
pivo i razne rakije. Ljudi ih piju, da budu jači i da budu 
veseliji. Jadna je ta vinska jakost: za par sati obično leži 
u grabi ili pod stolom! A ni vinsko veselje ne traje duže: 
sutradan ima čovjek dvostruko da se kaje od takvog vese- 
lja! Zlo je još u tome; što onda mora da izbija klin s klinom: 
sve one muke u mamurluku liječi opet pićem i tako se de- 
šava, da se više ljudi utopilo u čaši nego u vodi. Zato razu- 
man čovjek ne traži niti jakost a niti veselje u čaši. Bez 
alkohola može da se živi; ne samo da se može, nego kud i 
kamo bolje se živi bez pića, jer ostaje pun džep i bistra 
glava. Da nema pića, svijet bi bio usprkos toga veseliji nego 
vesela vinska braća: manje bi bilo ubojstava, manje tučnjava 
i osveta, ne bi se punile ludnice a niti rađala kržljava djeca, 
začeta u pijanstvu. Jer krčma ima jedan ulaz, a tri izlaza: 
jedan je u sudnicu, drugi u ludnicu, a treći u bolnicu. I još 
nešto: ko je ušao u krčmu s punom kesom, često je izašao 
s prosjačkim štapom. Pogledaj oko sebe, među svojim znan- 
cima, pa će se svaki lako uvjeriti, koliko je zlo alkohol. 


e 


* 
* *k 


ZNANJE I VOLJA — ZA ZDRAVLJE 
ODBRANA NAJBOLJA 


Čovjek mora poznavati svoje tijelo, ako hoće da mu 
sačuva snagu i zdravlje. Uz to mora poznavati i hranu: jer 
mašina se pokreće gorivom, a čovjek hranom. Upoznali smo 
ukratko jedno i drugo. 

. . Čovjek iraži mješovitu hranu. Ali ta hrana jedva da se 
jede sirova. Najveći dio hrane treba prirediti, da bi se mo- 
gla jesti. A za priređivanje hrane opet treba znanjs. 

Hrana se priređuje na tri glavna načina. Prvi je način, “ 
da hranu spremimo za jelo pomoću naše snage: meso tučemo, 
da bude mekše. Žitarice se melju, voće i povrće se ljušti, s 
mesa se skida tvrda koža i žile. Osim tog načina brana se 
Priprema još pomoću vrućine. Mi hranu kuhamo, pečemo, 
Pirjamo, pohamo, pečemo na žaru. Od vrućine se hrana iz- 
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«mjeni, postaje mekša, postaje ukusnija. Takva se hrana kud 
i kamo lakše probavlja nego sirova hrana. Tom hranom ne 
opterećujemo želudac ni crijeva koliko s nekuhanom hra- 
nom. Dobra strana kuhanja i pečenja leži i u tome, što vru- 
ćina ubija i razne zarazne klice na hrani. Treba samo pa- 
ziti, da ne budu preveliki komadi, jer na pr. kod velikih 
komada mesa treba peći često puta po nekoliko sati pa da 
meso u sredini bude dobro pečeno. Ali treba imati na umu, 
da vrućina uništava u hrani vitamine. Zato ih moramo na- 
doknaditi time, da jedemo dnevno nešto svježe, nekuhane 
hrane. Treći način priređivanja hrane vrši se pomoću raz- 
nih vrijenja. Tako zelje ili repu kiselimo, kruh podižemo 
kvascem, meso mećemo u rasol. Takva hrana postaje mekša 
i lako probavljiva. . 

U glavnom je mesnata i mliječna hrana lakše probav- 
ljiva nego biljna hrana. I svaka priređena hrana lakše je 
probavljiva nego sirova hrana. 

Mješovita hrana je naša potreba; od jednolične hrane 
čovjek bi se najprije zasitio a poslije bi i propao. Da jede 
dan na dan samo čokoladu i ništa drugo, sigurno bi stradao. 
Zato je važno, da bude hrana raznoliko priređena. Može 
čovjek nedeljama da“jede krumpir, ali samo onda, ako je 
priređen na razne načine. Prirediti iz krumpira 10 ili 20 


jela nije teško, a niti skupo: za to treba prije svega znanja. 
Priređivati se može i s malim troškom, s domaćim materi- . 


jalom. Treba znanja, a ovo će dati ova naša knjižica. 
* 
o * * 


»Na zdravlje« žele svojim gostima vrijedne domaćice 
poslije jela. Lijepa želja, ali malo koristi. Malo koristi zato, 
jer se želi poslije jela. Na zdravlje, za zdravlje — 
treba razumna domaćica da misli prije jela. 

Istina je, da snaga na usta ulazi. Ali je isto tako istina, 
da na usta ulazi i bolest. Često ulazi bolest u tijelo baš 
preko hrane. ' 

Ovo mora svaka napredna domaćica do- 
bro da pamti. Jer u njezinim rukama leži 
zdravlje ukućana. Ona može ovozdravlje da 
Štiti, a može baš tako da ga upropasti. Ona s 
hranom podiže zdravlje. Ali ona može i da 
. ruši ono, što je sagradila. 

Zato je dužnost svake domaćice, da pozna sve ono, što 
u hrani škodi ljudskom zdravlju. Treba da se točno pridr- 
nikakve bapske priče, niti dosjetke kakve stare tetke. Ta 
pravila o čuvanju zdravlja nisu nikakve izmišljotine. Nisu 
nikakve bapske priče, niti dosjetke kakve star tetke. Ta 
su pravila pronašli ozbiljni ljudi, umni muževi. Dugo su is- 
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Pitivali te stvari, godine su žrtvovali, da dođu do istine. I 
zato je lakoumno da njihova pravila čovjek ne sluša. Nije 
pametan, ko se igra sa zdravljem. Svi igrači riskiraju, ri- 
jetki dobivaju. Ko zdravlje voli, rijetko oboli. 

Dok pamet dođe, zdravlje prođe. Ovo se često dešava 
baš kod hrane. Dok domaćica nauči, kakva hrana škodi, 
dotle moraju ukućani tu nauku da plate svojim zdravljem. 
Jer badava je sva ljubav, koju domaćica osjeća za svoje 
ljude. Ljubav bez znanja su kao kola bez vozača. Teško 
onima, koji su na takvim kolima. 

Znanje o tim opasnostima dobiće domaćica u ovoj knji- 
zi. Mi joj dajemo potrebno znanje. Ona neka doda k tome 
dobru volju, pa će imati u životu mnogu muku i bolest 
manje. : | 

* 


KOJA HRANA NAM ŠKODI? 


Tri opasnosti za naše zdravlje kriju se u hrani. Ova tri 
zla neka domaćica dobro upozna i upamti. 


O POKVARENOJ HRANI 


Prva opasnost za zdravlje je pokvarena 
hrana. 

Kvari se svaka hrana prije ili kasnije. A hrana se kvari 
zato, jer se raspada. Tako na pr. meso se usmrdi i trune, 
brašno se upali, mlijeko se na razne načine pokvari. Voće 
gnjije, povrće trune ili se suši, na kruh udara plijesan. Ovo 
raspadanje prave male gljivice. Njih vidimo samo s apara- 
tima, koji jako povećavaju. Ima takvih gljivica po zraku, 
ima ih u slabo očišćenim posudama, ima ih gotovo na svim 
mjestima. Nema ih tamo, gdje je jaka vrućina, gdje je suho 
ili gdje je sunčano mjesto. Od vrućine, sunca a bez vlage 
propadaju. To je napokon poznata istina, da se hrana u vla- 
gi brzo i sigurno pokvari. A znamo i to, da se jelo može 
Sačuvati, ako se zatvori tako da ne dolazi do jela nikakav 
zrak. Tako se prave razne konzerve: u limenim čvrsto za- 
tvorenim kutijama ili u čvrsto zatvorenim staklima. Da se 
unište sve gljivice u konzerviranoj hrani, treba da se hra- 
na zajedno s posudom (kutijom, staklom) ugrije toliko, da 
se sve gljivice unište. Onda se može hrana čuvati nepokva- 
Tena godinama. 

Pokvarena hrana je za čovjeka više manje otrovna. 
Bljuvanje, proljevi, glavobolja, zimica — sve su to znakovi 
obolenja, ako čovjek jede pokvarenu hranu. Tijelo je izba- 
cuje, da ne bi učinila veći kvar. Tri su naša čuvara, da neo 
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stradamo od pokvarene hrane: njuh nam. pokazuje po mi- 
risu, da hrana ne valja. To isto čini jezik, gdje okus otkriva 
pokvarenu hranu. A napokon i naše oči vide drugu boju 
mesa ili mlijeka pa da se znade, da hrana nije za uživanje. 
Njuh, ukus i oči domaćice treba da budu uvijek na 
oprezu! Onda neće biti nevolje od pokvarene hrane. 


O PATVORENOJ HRANI 


Drugaopasnostzazdravlje je patvorena, 
izmjenjena hrana. 

Veliki dio ljudi mora danas hranu da kupuje, jer ju 
sami ne proizvode. Ljudska pohlepa gleda da i na prodanoj 
hrani zaradi što više i preko mjere. Zato besavjesni pro- 
davači gledaju, da hranu patvore. U mlijeko miješaju vodu, 
u vrhnje (kajmak) meću brašno, gips ili mozak. Ili se mli- 
jeko obere tako, da je bez masti. U maslac (puter) meću 
loja, vode. U tjestenine (makarone, rezance) meću žutu boju 
mjesto jaja. U kobasice daju se otpaci od mesa ili meso ma- 
nje vrijednih životinja. U tucanu papriku meće se bojadi- 
sano brašno ili cigla, Isto se pravi s tucanom kavom, s bi- 
berom. Jednom riječi — hrana se patvori na stotinu raznih 
načina. 

Dvije štete pravi patvorena hrana na našem zdravlju. 
Prva je šteta što je takva hrana manje hraniva. Obrano 
mlijeko bez masti je slaba, vodenasta hrana. Makaroni bez 
jaja ili kobasice s otpacima od mesa također nisu snažna 
hrana. Ne hrani nas količina nego sadržina. A sadržina, je 


kod patvorene hrane slaba. Ko jede patvorenu hranu duže . 


vremena, biće slabo ishranjen, omršaviće i oslabiće. 
Druga je šteta od patvorina, što ge često meću u hranu 
razne štetne boje ili otrovni dodaci. Žuta boja u makaro- 
nima može da bude otrovna i od toga ljudi poslije takvog 
jela povraćaju i hvata ih mučnina. Takve se boje meću i u 
kobasice, u razne šarene kolače i šećere, u malinov Sok, itd. 
U mlijeko dodaju besavjesni mljekari sodu bikarbonu ili 
vodikov superoksid. Od toga se mlijeko ne ukiseli, ali se 
ipak dalje raspada i kvari. Takvo mlijeko je zapravo po- 
kvarena hrana, koja se vještački Prikazuje kao svježe i 
dobro mlijeko. Isto rade i sa starim mesom, kojega mažu sa 
natrijevim sulfitom, od čega staro pokvareno meso dobiva 
opet ružičastosvježu boju. 
Patvaranje hrane je zločin, koji može da ošteti zdrav- 
lje kupca a sigurno oštećuje njegov žep. Džep oštećuje zato, 
jer čovijek kupuje lošu, manje vrijednu hranu za skupe 
novce. To je prevara i potpuno je pravo, da se patvaranje 
strogo kažnjava. Da bude patvorina što manje, treba da se 
zato postaraju općine. Treba što češće izvršiti pregled 
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hrane u dućanima i na sajmovima, a velike općine trebale 


bi da imadu stalnog tržnog nadzornika. Kraj valjanog nad- 


zornika nestaće i tog zla. 


O ZARAŽENOJ HRANI 


Treća inajveća opasnost za zdravlje je 
Zaražena hrana. 

Postoje mnoge bolesti, koje su zarazne ili priljepčive. 
Prelaze od bolesnika na zdravoga, a prelaze i preko stvari, 


«kojima se služi najprije bolesnik a zatim zdrav čovjek. Ko 


pije iza kakvog bolesnika iz iste neoprane čaše, ko se briše 
njegovim. ručnikom, taj je i sam kandidat za tu bolest. 

Od tih zaraznih bolesti neke su se smjestile baš u eri- 
jevima. Takve su bolesti tifus, paratifus, razne griže ili 
srdobolje, gliste i trakavice. Sve te bolesti su priljepčive, 
jer svaki takav bolesnik izbacuje u svom izmetu sjeme ne- 
koje od tih bolesti. Izmet takvog bolesnika je pun klica 
dotične bolesti. 

Nova bolest se javlja, ako zdrav čovjek dobije makar. 
najsitniji komadić tog izmeta u svoja zdrava erijeva. S tim 
izmetom naseli se u crijeva i sjeme te bolesti. U crijevima 
to sjeme proklija, raširi se i stvori novo oboljenje. Tako se 
šire tifus i griža i kolera i druge crijevne zarazne bolesti. 


Zato je razumljivo, da imađe crijevnih bolesti nsiviše 
tamo, gdje nema zahoda ili nužnika. Gdje nije izmet zatvo- 
ren u betonskom nužniku, tamo može da se širi i prenese 
svakuda. Raznese ga kiša po dvorištu a iz dvorišta možda 
ravno u slabo ograđeni bunar. Takav izmet raznose ljudi 
i djeca na potplatima, gaze ga kokoši, svinje i druge živo- 
tinje. No najviše ga prenose muhe. Muhe sjedaju na svako 
đubre i izmet. Na izmetu zaprljaiu svoje nožice, trbuh i 
krila. Poslije sjedaju na sir, na voće, mlijeko, kruh i drugu 
hranu. Tako prenose i sjeme bolesti na tu hranu. Ako sada 
jedemo takvu hranu prekuhanu ili pečenu, ne ćemo obo- 
ljeti, jer vrućina ubija svaku klicu. Zlo je, ako jedemo ta- 
kvu hranu svježu i neprokuhanu. Onda s hranom unašamo 


u tijelo i bolest, 


Naiveće je zlo u tome, što se na hrani ništa ne vidi, 
da li je zaražena ili nije. Mrljicu od muhe teško je opaziti, 
ali i sitno tane može da obori najjačeg čovjeka. I mlijeko 
od sušičavih krava je zaraženo, a jednako je opasno i meso 
od bedreničavih životinja. 

Jedino neke trakavice i gliste (trihine) daju zaraženoj 
hrani svoj vidljiv znak. Te se bolesti prenose preko mesa. 
Zaraženo meso imade u sebi sitne bobice ili — kod trihina 
— sitna zakrečena zrnca: od toga škripi nož, ako se takve 
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zaraženo meso reže. Pamet nam kaže, da se takvo meso ne 
jede sirovo, nego jedino, ako se dobro skroz na skroz u tan- 
kim komadima prekuha ili. prepeče. 


Ovako izgleda jedna vrsta trakavica. Svojom sitnom glavom 
upije se na crijeva; od toga nastaju bolovi u crijevima a uz to 
trakavica troši našu hranu. Kod liječenja je važno, da izađe 
napolje i glava, inače naraste od glave opet nova trakavica. 





NAŠE JE ZDRAVLJE U NAŠIM RUKAMA! 


Da bismo se sačuvali od tih bolesti, treba da se držimo 
tih pravila, koja su nam dali razum i-nauka. 

Da izbjegnemo crijevne zarazne bolesti, trebaju nam 
nužnici. Nije nužnik samo za paradu, nije nužnik neka go- 
spodska izmišljotina! Dobro građen nužnik je čuvar našeg 
zdravlja. Dobar nužnik je onaj, koji imade dobro betoniranu 
jamu i koji je tako zatvoren, da muhe ne mogu do izmeta. 

Važno je pravilo, koje treba da djeca nauče već od naj- 
mlađih dana: peri ruke prijesvakog jela. Ne sa- 
mo to: peri ruke poslije svake nužde. Ko tako 
radi, ne kaje se. Sapun i voda dobri su čuvari našeg zdrav- 
lja. Ruke nečiste, bolesti česte. 

Treba samo da si svaka domaćica zamisli sve one muke 
i bolove, koje trpi čovjek od tifusa. Treba da si predoči onu 
opasnost za život — pa će uvijek najspremnije prati ruke 
prije jela. Bolje je da oštetimo malo našu komodnost nego 
da riskiramo naše zdravlje. Lakše je spriječiti, nego liječiti. 
Ne samo da je lakše, nego ie i pametnije spriječiti nego 
najbolje liječiti. 


Ne jedi svježu hranu, dok je nisi dobro 


oprao prekuhanom vodom. To važi za voće, to 
vrijedi i za povrće (za salatu, rotkvicu i drugo). Ni taj 
posao nije velika muka, a sigurna je korist. Put do vode 
je bliži nego do apoteke. Ko tako ne radi, tomu je zdravlje 
uvijek u opasnosti. Stotinu puta jestiće neoprano voće, hi- 
ljadu puta mu ne će biti ništa, ali kad ga uhvati tifus ili 
griža, onda plaća svojim zdravljem tu neopreznost. Jer bo- 
lest na konju dolazi a na pužu odlazi. Kad bi naši ljudi 
računali, više bi im vrijedilo njihovo zdravlje nego naša 
lijenost, od koje nam zdravlje može da strada. 
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Peri ruke poslije nužđe! Ne peru se ruke samo zbog parade već 
zbog boljeg zdravlja. Gdje tako ljudi rade, nestaje crijevnih 
zaraznih bolesti, j 


Čuvajjeloiposuđe od muha. Muhe u kuhinji, 
bolest kod ukućana. Put jedne muhe počinje na đubretu a 
svršava na hrani. Predoči si samo, na kakvu crkotinu sje- 
daju muhe, koje poslije šeću po tvom siru ili mlijeku ili 
grožđu. Ko će pametan pustiti da se ta gamad i dalje šeće, 





Ormarić s mrežicom je dvostruko dobar: jelo se provjetrava a 
opet do jela ne mogu muhe. Ko nema ormarića, može si pomoći 
sitom. Glavno da ne dođu muhe do jela! 


čas po jelu, čas po nečistoći? Zato skloni na bilo koji način 
hranu od muha. Ko ima ormarić, neka'je zatvara u ormarić. 
Prave se i posebna sita i zvona, da ne dolaze muhe na. hra- 
nu. Lonce dobro pokrivaj, osobito one s mlijekom. Kruh za- 
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tvaraj u ormar ili ladicu, ili ga zamotaj u čistu krpu. Ne 
samo jelo, i posuđe sklanjaj od muha. Nije pametan onaj 
stari običaj, da su tanjuri naslagani po polici a žlice u žlič- 
njaku. Posuđe u ormar ili sanduk, a pribor u ladicu! 
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Kruh se zamota u čistu krpu; tako se manje suši a muhe ne mogu 
do njega. Jela se mogu poklopiti i loncem, da se zaštite od muha. 





Nije dosta da se od muha samo branimo: treba da ih i 
tamanimo. Evo kako! Najlakše je uništavati njezina legla 
na đubrištu. Tamo ih uništimo najedanputa veliki broj. Tre- 
ba najme đubre svakih deset dana prevrtati. Ono što je izva- 
na, treba zatrpati u dubinu đubrišta. U dubini đubrišta je 
toplo i od te topline uginu oni, bjelkasti ervići, mušji za- 
meci. Dobri su razni ljepivi papiri, razne flaše za hvatanje 
ili otrovano mlijeko: sve to čini, da imade muha manje a 
bez muha sigurnije nam je zdravlje. 

Važno je pravilo: svakom svoje posuđe; sva- 
kom svoj pribor! 

Pijčistu vodu! Čista voda je ona, koja nije zaga- 
đena. Treba znati, da ima nečistoće tako Sitne, koja se oči- 
ma ni ne vidi. A ta nevidljiva nečistoća u vodi može da na- 
čini vidljivo zlo. Dok čista voda orosi, dotle nečista voda 
kosi. Dobre vode nema bez dobrog bunara. A dobar bunar 
je onaj, koji je dobro zatvoren pod zemljom i koji je dobro 
zatvoren iznad zemlje. To znači, da treba da je pod zemljom 
betoniran. To znači, da nikako ne smije biti ni nad zemljom 
otvoren. U otvoren bunar pada prašina i smeće a dobar su- 
sjed lako će u njemu spremiti crknutu mačku. Za to treba 
na gornjem otvoru barem poklopac ili kakva pumpa. 

Gdje nije bunar tako uređen, ili gdje je bunar u zapr- 
ljanoj okolini — tako da mu je na domaku đubrište i nuž- 
nik — tamo je najbolje da se pije prekuhana voda. Preku- 
hana voda manje je tečna nego: svježa voda, ali je sigurno 
neopasna po zdravlje. Kome vrijedi zdravlje, taj će se toga 
pridržavati. 
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Ukraiko: čiste ruke, čista hrana i posuđe, čista voda — 
to su čuvari od tifusa, kolere, griže i ostalih crijevnih bo- 
lesti. 
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Takvi su nam često bunari! Gore otvoreni pa zato ulazi u njih 
svašta. A pod zemljom slabo oziđani pa se cijedi u njih đubrenica 
i druga nečistoća. Bez dobrog bunara nema dobre vode! 


Danambudehranaboljaitečnija, danam 
budezdravljejače — utojnamjerijesastav- 
ljena ova knjižica. Neka njezina dobra na- 
mjera donese i dobar uspjeh našem narodu. 
To je nesebična želja obiju pisaca! 


Kratke pouke za kuharice 


Po kuhinji se poznaje domaćica! Red u kuhinji znači 


urednu domaćicu. Čista kuhinja je slika domaćice. Pogledaj > 


kuhinju i upoznao si domaćicu! 
* 
Redi kuhinju, dok kuhaš; nije teško red napraviti, ali 
je teško ga održati. 
o 
Prvo je pravilo: svakom svoje posuđe. 
+ 
Ne grabi jelo iz zdjele svojom žlicom. Ne piše nikome 
na. čelu. ko je bolestan a ko je zdrav. Dok se bolest otkrije, 
već mogu da budu i drugi zaraženi. 
* 


Bijele su pregače samo za kuhinju. Mnoge žene vole 
tamne haljine i šarene pregače. Ali se dobro kaže: haljina 
šarena — prljavština prikrivena. Na bijeloj haljini zama- 
zano viče a na šarenoj haljini se sakrije. Što svjetlija ha- 
ljina, to veća čistoća. Mudar je bio naš narod, kad se obla- 
čio u negdašnje bijele haljine. To je sililffude da budu čisti 
i da budu tako i zdravi. 

* 

Ne kušaj jelo kuhačom, kojom miješaš, već čistom žli- 

com. Kušati kuhačom nije lijepo a nije ni zdravo. 
* 


Ne govori, kad drugi govore! Red u svemu, pa i u 
razgovoru. Gdje se brblja preko reda, nastaje galama i 
vašar. Jadan posao, gdje se galami! 

* 


Peri ruke prije jela, peri poslije ispražnjenja tijela. 
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Ne briši čisto suđe u prljavu krpu. Ne valja najgora 
krpa za kuhinju. Ko nije čist samo za paradu, taj će da briše 
čisto posuđe samo s čistom krpom. 

* 


Pokrivaj otpatke i smeće, da se muhe ne nakupe. Malo 
više posla, ali zato i malo više zdravlja baš od toga posla! 


* 


Peri ruke svaki puta poslije obavljene nužde. Ko oz- 
biljno čuva svoje zdravlje, tomu neka ovo bude svagđašnja 
navika. rea 

' * 


Kad kašlješ, okreni glavu a na usta stavi rupčić ili 
lijevu ruku. Preko. 20 zaraznih bolesti širi se kašljanjem. 
Tuđi dah i kašalj mogu da nam škode i ucijepe bolesti. Zato 
se odmakni od čovjeka, koji kašlje u tebe ili zaustavi dah. 


*X 


Pljuvati po podu niti je zdravo, niti je lijepo. Ko pljuje 
po podu, vraća mu se na licu. Jer dok pljuju zdravi, nije 
lijepo. A dok pljuju bolesni, onda je pljuvanje i opasno. 

“ 


Drži se uspravno kod jela. Neka ruke služe glavu, jer 
je glava gospodar tijela. 
X 


Ne srči i ne mljaskaj kod jela; žvači sa zatvorenim 
ustima. Glasno žvakanje i mljaskanje nije lijepo. Nije lijepo 
ni za vidjeti a nije ugodno ni za čuti. Važno je, da to nije 
ni zdravo. Ko jede s otvorenim ustima, lakše se zagrcne a 
zagrcanje pravi čovjeku jednu suvišnu nepriliku i muku. 

* 


Ne stavljaj nož u usta; nož je samo za rezanje jela. 
Pamet nam kaže, da se s nožem ne valja igrati. Ko tura nož 
u usta, ima priliku da se poreže — a sve bez potrebe. 

* : 

Ma kako da te mami puna zdjela, operi ruke prije jela! 
Ovaj savjet treba da se napiše zlatnim slovima nad svakim 
stolom. Majke, ako volite svoju djecu, naučite ih da rade po 
ovom, savjetu! : 


dis ez j 


Muhe u kuhinji — bolest kod ukućana. Muha je sitan 
gad, al' nam nosi težak jad. Koliko bi bilo bolesti manje, da 
.uništimo muhe. Zato: tamani muhe i ne daj im do jela. 


* 


Ko muhe ne tamani, potamaniće one njega. Gadan je 
kukac muha! Prenosi od teških bolesti: tifus, grižu, sušicu, 
bedrenicu, čireve i drugo. 

* 


Kruh neka stoji uvijek zamotan u čistoj krpi. Svako bi 
se bunio, da mu se njegov kruh posipa prašinom i maže 
nečistoćom. Pa ipak ljudi često ne zamataju kruh; ostavljaju 
ga, da pada po njemu prašina i da šeću po njemu i muhe. 

x 

Ruke nečiste — bolesti česte. Sapun i voda su dobri 
čuvari zdravlja. Gdje se troši dosta sapuna, tamo ima manje 
bolesti. Izdatak za sapun vraća se u zdravlju. 


k 
Usta bez zuba — mlin bez kamena. Ovo neka pamte 
mladi ljudi. Zube vaditi — nije teško. Zube sačuvati — 


zato treba znanja i volje. Popuni kod zubara svaki napuk- 
nuti zub pa ćeš ih imati do kasnih godina. 
ih a 
Operi suđe u dvije vođe, ocijedi a onda tek briši. U 
prvoj vodi je sa posuđa skinuta nečistoća; sama voda je od 
toga zamazana. Zato se posuđe očisti u drugoj vodi. 


U KRVI JE ZDRAVLJE 
Krv je sok života i hrana tijela 


Jedan od najvažnijih faktora u sastavu ljudskog 
organizma je krv, koja cirkulira po tijelu i hrani sve 
njegove dijelove. Zemlja bez vode nije plodna, osuši se 
i ispuca i trud uložen u obrađivanje takove zemlje je 
jalov i nekoristan. U koliko zemlja nema vode prirodnim 
putem, nastoji se je dovesti umjetnim putem, jer je 
voda zapravo znači život. 

To što je za zemlju voda, za ljudski je organizam 
krv. Krv preuzima i dalje vodi u tijelo sve ono, što je 
za normalni i zdravi razvitak tijela potrebno. Liječničkim 
istraživanjem posljednjih decenija dokazalo. se, da je 
jedno od najpotrebnijih sastojina potrebnih krvi odno- 
sno hranjenju tijela željezo. Ljudski organizam kad nema 
u krvi dovoljno željeza trpi i takove osobe postaju blije- 
doboljne, nervozne i razdražljive, nesposobne za rad i 
sklone su svakovrsnim bolestima, koje lagano i uspješno 
navaljuju na oslabljeni organizam i podgrizaju ga. 

Preparat koji krvi nadomješta željezo poznat svim 
liječnicima, isproban od stotine tisuća osoba s uspjehom 
je »Energiu« sredstvo za jačanje krvi, živaca i apetita. 
»Energin« je preparat u kojem je uspjelo spojiti željezo 
sa još nekim važnim hranivim sastojinama u takovoj 
formi, da ga želudac lako prima i pruža krvi, a dajući 
krvi željeza jača se tijelo i čitavi organizam. Odrasli 
uzimlju »Energin« tri puta dnevno po jednu kašiku prije 
jela, djeca tri puta dnevno po jednu malu kašiku prije 
jela. »Energin« se dalje s uspjehom upotrebljava u sluča- 
jevima slabokrvnosti kod oporavka iza bolesti, nervoze, 
razdražljivosti, besanice, kod zaostajanja u razvitku, kod 
engleske bolesti, pomanjkanja i slabosti mlijeka kod do- 
jilja, poslije malarije i pomanjkanja apetita i konačno 
za sveopće jačanje krvi i tijela. 

Preporučajte svuda: Da svako dijete, koje polazi 
školu, uzima redovito »Energin« za jačanje krvi, živaca 
i apetita. Djeca, koja uzimaju redovito »Energin«, dobrog 
su apetita i otporni proti svim oboljenjima. ; 

»Energin« za jačanje krvi, živaca i apetita dajte 
svakoj djevojčici između 12 i 17 godina. To je prelazno 
doba djevojaka kada moraju imati jaku i zdravu krv, 
jake i zdrave živce i dobar apetit. 

»Energin« dajte svakom članu obitelji, koji nema 
apetita. 

»Energin« dajte svakom članu obitelji, koji je malo- 
krvan, blijed i slabih živaca. 

»Energin« za jačanje krvi, živaca i apetita dobiva 
se u apotekama. 1 boca od pola. litre 35 Din. 

Poštom šalje Laboratorij »Alga«, Sušak, 
3 velike boce »Energin« 110 Din. 
6 boca »Energin« 220 Din i 1 boca badava. 
12 boca »Energin« 440 Din i 2 boce badava. 
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O MJERAMA 


1 žlica == jedaća žlica; 

1 mala žlica = pola jedaće žlice; 
. žlica = jedna šalica; 

1 šalica = 24% decilitra; 

11 = jedna litra; 

1 del = jedan decilitar; 

10 del = jedna litra; 

2 kocke šećera = 1 dekagram; 

1 kg = jedna kila (kilogram); 

1 dkg = jedna deka (dekagram); 
100 dkg = jedna kila (kilogram); 


1 jedaća žlica masti ==“ dkg; 
BIR, » maslaca = 4 i 
i oo: # » sitnog šećera ==" Ka 
1 » brašna == 2 sa 
1 litra brašna =5ibt a 
1 jedaća žlica soli =" 4 
1 jedaća žlica riže 427 a dke 
» pšenične krupice = 150 ,, 
o litre krupice = 16 5 
MA, riže ==22 ka 
| A graha "= .76 3 
1 malo jaje == 400./. 
1 veliko ,, =: DD0 14 


Pazi: Mjere kod žlice i šalice treba da su ravne a ne 
s vrhom. Inače su ova jela predviđena za kojih 8 do 10 ljudi. 


TUMAČ IZRAZA 


Buča == mirisača, valjanka 
Grah = bažul, pasulj 
Mahune = zeleni grah, buranija, boranija 
Mrkva — merlin, šargarepa 
Pečenjarka = ror, rol, pečnica 
zan ite pirjati, dinstati, temlfati. Znači: jelo pokriti, po- 
lako kuhati, ne mješati, samo katkada posudu 
okretati ili tresti" 
Pržiti = na masti peči kraj nagle vatre i stalno mješati 
Rajčica = paradajz, jabučica, crveni patlidžan 
Šerpenja = rajndlika, kasrola 
Štednjak = šporert 
Tava = fandl 
Tepsija = protfon, taza, lim, pleh 
Zalrig = ajnpren. Znači: brašno na masti pržiti dok poru- 
meni. Mora se stalno mješati. Dobar je izraz: 
zaprška ; 
Zeleni peršin = list od peršina, petrožela 
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KUHINJSKI RECEPTI 











JUHE 


I Bistre juhe od mesa i kosti 


1 Goveđa juha (2—3 sata) 

3 I vode; 

3 jedaće žlice soli; 

5 dkg goveđe džigerice (jetre); 

2 mrkve 

2 peršina 

1 mali celer 

1 mala glavica crvenog luka; 

1 kg govedine. 

Zelenje operi, očisti, operi opet i pristavi u hladnu vođu. 
Meso operi u hladnoj vodi, istuci ga dobro batom, a kada 
je voda sa zelenjem zakuhala, metni ga unutra. Kada sve 
skupa dobro zakipi, posoli, pokrij lonac poklopcem, povuci 
lonac na stranu i pusti da se juba vrlo polagano 2—3 sata 
kuha. Zatim juhu vrlo oprezno ocijedi, da ti se ne zamuti. 
Ako je mutna, baci u nju par minuta prije cijeđenja neko- 
liko ljusaka od jaja, koje naravno moraju biti čiste. Da bi 
se ukus juhe pobolišao dobro je u njoj kuhati sitninu od 
peradi, goveđe kosti, zeleni grašak, lišće od kelja, mlađe 
kolorabice i-rajčice (paradajz). 


2 Juha od peradi (2—3 sata) 


Svi dodaci kao kod goveđe juhe, samo mjesto govedine 
jedna stara kokoš. I način priredbe je isti. 


ž korijen 


Tjestenine, koje se ukuhavaju u goveđu ili kokošju juhu 


"8 Rezanci, krpice ili ribana kašica 

2 del finoga pšeničnog brašna; 

1 cijelo jaje; 

2—5 kapi ulja (zejtina). 

Brašno treba prosijati, jaje i ulje u zdjelici viljuškom 
Pjenavo istući, dodati prosijano brašno i sve skupa dobro 
zamijesiti. Zatim ge tijesto na daski vrlo tanko izvalja, po- 
suši i izrežu tanki rezanci ili male kockice. Ako se tijesto 
riba na trenici ili ribežu, onda to zovemo ribana kašica. 


21 


4 Trganci ili žličnjaci 

1 jedaća žlica masti ili maslaca; 

1 žutanjak; 

Ye kavene žlice soli; 

1 deci mlijeka; 

2, brašna. ' 

Mast se pjenavo miješa u dubokom tanjuru ili zdjelici. 
Onda se dodaje žutanjak i sol, opet se dobro izmiješa, ulije 
mlijeko, usipa brašno, ponovno promiješa i sve skupa ku- 
hačom tuče, dok se na tijestu ne pokažu mjehurići. Zatim 
se kavena žlica umoči u kipuću ocijeđenu juhu, vadi njome 
tijesto i tako ukuha u juhu. Žljičnjaci su kuhani, kada se 
podignu na površinu juhe. 

5 Žličnjaci sa jetrima 

4 kg jetara; 

Yo glavice sitno izrezanog luka; 

1 jedaća žlica masti; 

1 kavena žlica goli; 

TA kavene žlice sitnog bibera (papra); 

1 deci brašna; 

1 cijelo jaje; 

1 jedaća žlica mrvica (prezla); 

1 u mlijeku namočena mala žemička. 

Jetra se stružu nožem. Luk se svijetložuto ispeče na 
masti i dodaje ohlađen ostruganim jetrima. Dalje se dodaje 
jaje, mrvice, sol, biber i dobro istiskana močena žemička. 
Zatim se sve skupa temeljito izmiješa i pusti stajati 14 sata. 
Onda se tijesto vadi jedaćom žlicom i ukuha u vrelu juhu. 
Zatim se 10 minuta kuha u pokritom loncu. 


6 Žličnjaci od pšenične krupice (grisa) 
1 vrhom puna jedaća žlica masti; 
1 cijelo jaje; 
Ye kavene žlice soli; 
4 jedaće žlice pšenične krupice. 


Miješaj mast u zdjelici tako da se zapjeni, dodaj jaje, | 


.koje.si prije pjenavo istukla viljuškom, posoli, dodaj kru- 
picu, sve skupa dobro izmiješaj i pusti "%& sata stajati. Zatim 
ukuhbaj sa jedaćom žlicom u vrelu juhu, kuhaj ih 10 minuta 
pokrito, makni lonac sa vatre i pusti ih još 10 minuta po- 
krite stajati, da narastu. 


7 Žličnjaci od preostalog tijesta od savijače 


Ostatke tijesta od savijače zamijesi u mlinac, kuhaj ga 
u slanoj vodi 1 sat, ohladi ga potpuno, da ga onda ribaj na 
trenici. Mrvice, koje su na taj način nastale, dadu se dobro 
iskoristiti. 
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Uzmi: Ti 

1 vrhom punu jedaću žlicu masti; 

1 cijelo jaje; 

"x kavene žlice soli; 

1 deci mrvica tijesta od savijače. 

Pjenavo izmiješanoj masti dodaj jaje, sol i mrvice, do- 
bro izmiješaj i pusti 14% sata stajati. Zatim ukuhaj u juhu 


kao žličnjake od krupice pod br. 6. 


.8 Krepka juha za bolesnike 

"a kg kosane govedine bez loja; 

2 deci hladne vode. 

U staklenku za kompot metni meso i vodu i zaveži je 
pergamentom. Lonac od 4—5 litara obloži iznutra krpama 
ili slamom, staklenku sa mesom omotaj također krpama i 
stavi je u lonac. Onda ulij u lonac hladne vode do polovice 
staklenke, pokrij lonac poklopcem, metni ga na štednjak, 
a kada voda zavri, kuhaj još 83—4 sata. Tada, ocijedi juhu na 
gusto sito. Ova juha može na hladnome mjestu nekoliko 
dana stajati. 


II RAZNE JUHE BEZ ZAFRIGA 
9 Juha od kiselog vrhnja 
(za 10 osoba) 

Y%& 1 vrhnja; 

4 jedaće žlice bijelog brašna; 

24 1 vrele sirutke; 

2 jedaće žlice soli; 

4 jedaće žlice vrele masti; 

2 žemičke. 

Brašno i vrhnje skupa krkljaj i zakuhaj u vrelu poso- 
ljenu sirutku. Žemičke izreži na kockice i peci ih u peče- 
njarki na masti, dok ne budu krhke i svijetložute. Ovako . 
ispečene žemičke metni u jušnik, prelij juhom i odmah odne- 
si na stol. 


10 Juha od kiselog zelja sa kobasicom 
(za 10 osoba) 

11 rasola; 

11% 1 vrele vode; 

2% deci izrezanog kiselog zellja; 

2 jedaće žlice soli; 

2% deci mesnatih kobasica izrezanih na ploške; 

Ya 1 vrhnja; 

4 žutanika. 

Kiselo zelje se kuha sa rasolom, vodom i soli 1 sat. Onda 
se dodaju kobasice i kuha još la sata. U jušnik se metnu 


33 


žutanjei i vrhnje i dobro skrklja. Kada je juha gotova, ulije 
se u jušnik, a neprestano se krklja i odmah nosi na stol. 


li Kukuruzna juha 
(za 10 osoba) 

4 velika krumpira; 

11 hladne vode; 

4 jedaće žlice kukuruznog brašna; 

8 1 sirutke; 

4 jedaće žlice (vrhom pune) kockasto izrezane. sube 
slanine; J . 

2 jedaće žlice soli; 

» » gustog kiselog vrhnja. X: 

Krumpir operi, oguli, operi u 2 vode, izreži u sitne 
kocke i pristavi u hladnu vodu. Skuhaj ga tako mekano, da 
se raspada. Onda dodaj 2% 1 sirutke i prokuhaj. Kukuruzno 
brašno promućkaj sa !%& 1 sirutke i dodaj juhi. Slaninu pre- 
prži i stavi u juhu skupa sa masti, koja se ispržila. Zatim 
posoli i kuhaj juhu 1 sat. Tada dodaj kiselo vrhnje i pusti 
da još jednom prokuha. Sirutka se može zamijesiti sa kise- 
lim mlijekom ili sa stepkom, pa se onda ne mora dodavati 
vrhnje. 

12 Juha od mozga 

3 jedaće žlice masti; : 

% glavice sitno izrezanog luka; 

1 mozak; 

tA žlice papra; 

114 1 sirutke ili vođe; 

2 žlice brašna; 

1 mjerica vrhnja; 

1 žlica soli. 


Mozak može biti svinjski, teleći ili. goveđi. Mozak se. 


pofuri kipućom vodom, skinu se s njega sve kožice i fino 
ga se skoše. Na masti se prži luk, a kada požuti, metne se 
papar i mozak, koji se prži i kraj toga miješa. Kada je mo- 
zak gotov, nalije se voda, posoli i dobro prokuha. Zatim se 
brašno umiješa u vrhnje i ulije u juhu. Još jednom dobro 
prokuhaj. Dodaj prženi kruh ili žemičke. 
13 Riblja juha 

2 glavice grubo izrezanog luka; 

21% 1 hladne vode; no : ' 

5 velikih krumpira izrezanih na manje kocke; 

1 mrkva izrezana na 4 dijela; 

1 peršin izrezan na 4 dijela; 

2 kg ribe (glave, rep, ikre); 

2 jedaće žlice soli; 

1 jedaća žlica crvene paprike. 
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Luk se pristavi u hladnu vodu. Kada zakipi, kuha so 
1 sat. Onda se tjera kroz sito (pasira) i pusti potpuno ohla- . 
diti. Zatim se ovoj čorbi dodaje riba, korijenje, krumpir, 
sol i paprika, pa se.opet metne na štednjak i sat polagano 
kuha. 

14 Juha od soje 

2 1 vode; 

'/a Slavice kelja; 

SA m zelja (kupusa); 

1 korijen peršina; 

42 mrkve; 

2 krumpira; 

2% deci kuhane pasirane soje; 

242, čorbe od rajčica (paradajza); 

2 jedaće žlice brašna; 

1 jedaća žlica sitno isječene zeleni od celera; 

4 jedaće žlice ulja; 

ša » Soli. 

Povrće se pristavi u hladnu vodu i kuha, dok ne bude 
mekano. Zatim se dodaje soja, rajčice (paradajz), celer, ulje 
i sol, dobro izmiješa i prokuha 2—3 puta. 


15 Juha od tarane 

4 jedaće žlice masti; 

Ye glavice luka (ne izrezati); 

1 šalica tarane; 

> male žlice crvene paprike; 

2 jedaće žlice goli; 

2 deci vrhnja. : 

Na masti se zajedno prže tarana i luk, dok ne požute. 
Onda se dodaje paprika i voda, i kuha dok tarana ne bude 
mekana. Zatim se luk izvadi, juha posoli, dodaje vrhnje i. 
opet dobro prokuha. Priređivanje tarane vidi br. 188. 


16 Juha od heljdine kaše 
4 jedaće žlice masti; 


Ya glavice sitno izrezanog luka; 
1 šalica helidine kaše; 


izrezano na rezance 








STARIJIM OSOBAMA REUMATIČNE BOLI 


ogorčavaju stare dane. Vi koji trpite na reumatizmu, 
kostobolji, probađanju, išiasu, zubobolji i glavobolji pre- 
poruča Vam se i masaža. Za masažu dobra je »Alg a<«. 
Masaža »Algom« Vas krepi i osvježuje. »Alga« je 
za starije osobe prava blagodat. 
»ALG.A« dobiva se svuda, 1 boca Din 12.—. 

* Reg. S. Br. 18117/32 


pi 
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2 1 vrele vode; 

5 krumpira izrezanih u sitne kocke; 

2 jedaće žlice soli; 

1 jedaća žlica sitno isječenog zelenog peršina. 

Na masti se prži luk, dok postane svijetlo žut. Dodaj 
heljdinu kašu i prži 2—3 minute. Onda se dodaje voda, u 
kojoj se krumpir mekano skuhao. Zatim se posoli i kuha, 
dok heljdina kaša ne bude potpuno mekana, a onda se doda 
peršin. 

17 Juha od ječmene kaše - 

Ista mjera i postupak kao pod br. 16. Za ovu juhu vrlo 
je prikladna čorba, u kojoj se je kuhalo suho meso, ali se 
onda ne treba ječmena kaša na masti pržiti niti joj ne treba 
dodati luka, nego se krumpir i ječmena kaša zajedno kuhaju 
u čorbi od suhog mesa. 


18 Juha od sitnine od peradi 

5 jedaćih žlica masti; 

1 glavica sitno izrezanog luka; - 

sitnina od 2 komada peradi; 

2 korjena mrkve; 

1 korjen peršina; 

5 jedaćih žlica brašna; i 

i jedaća žlica zelenog peršina sitno izrezanog; 

3 lit. vrele vode; 

2 jedaće žlice soli. 

Prži luk na masti, a kada bude svijetložut, dodaj sitninu 
i prži dalje, dok ima išta soka. Zatim dodaj zelenje, koje si 
razrezala u sitne kocke ili rezance. Prži dalje, dok sve ne 
bude mekano i kraj toga miješaj i po potrebi dolijevaj po 


malo vode. Kada ne bude više soka, dodaj brašno, pa prži 


dalje i miješaj. neprestano, dok sve lijepo ne požuti. Onda 
dodaj zeleni peršin, dolij vođu, posoli i prokuhaj dobro. Može 
se ukuhati trgance, valjuške od krumpira ili žemičke ili 
dodati prženi bijeli kruh. Osim navedenog povrća može se 
dodati grašak, karfiol i jedna zrela rajčica (paradajz). 


19 Juha od zelenja sa rižom 
3 jedaće žlice masti; 
"/g Slavice: kelja; 


JA » zelja (kupusa); 
1 korijen mrkve (merlina); 
1 » peršina; 


1 mala korabica; 

1 šaka zelenog graška; 

ZA glavice sitno izrezanog luka; 
JA kavene žlice sitnog bibera; 
24% 1 vrele vode; 
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4 jedaće žlice riže; 

» 2» soli. : 

Zelenje se reže u sitne kocke ili rezance. Onda se metne 
luk i sve izrezano zelenje na vrelu mast i prži se pokrito, 
dok ne bude mekano i ne dobije lijepu žutu boiu. Tad metni 
papar, polij vrućom vodom, posoli, zakuhaj rižu i ostavi 
tako dugo kuhati, dok riža ne bude mekana. Ako imaš ze- 
lenog peršina, dodaj ga jednu žlicu fino kosanog u posudi, 


2.4 4, 


u kojoj ćeš juhu donijeti na stol. 


II JUHE SA ZAFRIGOM 


20 Prežgana juha sa kominom (kimlom) 
5 jedaćih žlica masti; 
“s » brašna; 
o male žlice komina (kimla); 
1% 1 hladne vode; i 
2 1 vrele vode; 
2 jedaće žlice soli. : 
Na vrelu mast se metne brašno i načini se tamni zafrig. 
Zatim se doda komin, zalije hladnom vodom, dobro izmiješa, 
pomiješa sa vrelom vodom i kuha 10 minuta. Kockice od 
crnoga kruha namazane češnjakom i prepržene na masti, 
najbolji su dodatak ovoj juhi. | 


21 Prežgana juha sa kobasicama 


U prežganu juhu sa kominom ukuhaju se 10 minuta 
prije nego što se nosi na stol, kobasice (češnjovke-kranjske) 
izrezane na tanke pločice. ; 


22 Kisela juha sa jajima 

5 jedaćih žlica masti; 

1 kocka šećera; 

D jedaćih žlica brašna; 

le glavice luka; 

2 lovorova lista (lorber); 

10 zrna bibera (papra); 

214 1 vrele vode; 

2 deci kiselog vrhnja (kajmaka); 

8 jedaće žlice goli; 

10 cijelih jaja; 

octa (sirćeta) po ukusu. 

Na vreloj masti prži šećer dok ne postane tamno-smeđ, 
pa dodaj brašno i luk (nemoj ga izrezati). Kada je zafrig 
dovolino taman, dodaj list od lovora i biber i ulij vođu. Za- 
tim posoli, dobro prokuhaj i procijedi. Kada juha opet za- 
kuha dodaj vrhnje i ocat. U posebnoj posudi zakuhaj vođe. 
Jaja, jedno po jedno, otvori, spusti oprezno u šefaljku a iz 
šefalike u vrelu vodu. Kuhaj najviše 3 jaja na jedanput. 
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Kada je bjelanjak krut, a žutanjak još mekan, izvadi jaje 
šupljom žlicom i metni ga u zdjelu. Kada su sva jaja kuha- 
na, nalij na njih juhu i donesi je na stol. 


23 Kisela juha sa sirutkom 
Načini juhu kao pod br. 22, ali mjesto vode uzmi sirutku. 


Octa onda ne treba. U ovu juhu bolje pristaju žličnjaci ili 


rezanci nego jaja. 


24 Juha od rajčica (paradajza) 
.5 jedaćih žlica masti; 

5 ke brašna; 

Ve glavice luka; 

1 grančica peršinova lista; 

1 » ““. celerova lista; 

11 vrele vode; 

2 1 soka od rajčica; 

2 jedaće žlice soli; 

šećera po ukusu. 

Naredi svijetli zafrig, dodaj mu luk i zelen (ne izrezati), 
dolij sok od rajčica, dobro izmiješaj, posoli, dolij vrelu vodu, 
dobro prokuhaj, izvadi luk i zeleno lišće i ukuhaj rižu ili 
žličnjake. Sok od rajčica priredi ovako: operi rajčice, ukloni 
sve crno i gnjilo, rastrgaj, posoli i pusti stajati jedan sat. 
Zatim ih dobro promiješaj, a onda ih tiskaj kroz sito. 


25 Juha od krumpira 


5 jedaćih žlica masti I X 

4 k: » brašna 

Ya glavice sitno izrezanog luka; 

1 kavena žlica crvene Paprike; 

11 krumpira izrezanog na kockice; 

38 1 vrele vode; 

2 jedaće žlice soli. 

Napravi svijetli zalrig, dodaj luk i prži ga dok ne po- 
žuti, zatim dodaj krumpir i crvenu papriku, dobro promije- 
šaj, dodaj vodu, posoli, promiješaj i kuhaj dok krumpir ne 
postane mekan. 


26 Juha od slatkog mlijeka 
5 jedaćih žlica masti 
, » brašna 
1 jedaća žlica sitno isječenog zelenog peršina; 
1! 1 vrele vode; ' 
1i& 1 vrelog mlijeka; 
2 jedaće žlice goli. 
Napravi tamno žuti zafrig, dodaj peršin i2—3 puta pro- 
miješaj. Zatim dodaj vodu, mlijeko i sol dobro izmiješaj i 
nekoliko puta prokuhaj. Zakuhaj široke rezance br. 176. 
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27 Juha od kiselice 

4 jedaće žlice masti 

» brašna 

4% 1 Kiselice; 

11 stepke ili sirutke; 

2 1 vrele vode; 

2 jedaće žlice goli; 

SA » kiselog vrhnja. 

Kiselica se prebere, opere u nekoliko voda, sitno isječe 
i metne na svjetlo-žuti zafrig. Promiješaj dobro 2—3 puta, 
onda dodaj stepku, vodu i sol, dobro promiješaj i prokuhaj, 
dodaj vrhnje i samo još jedanput prokuhaj. Dodati možeš 
prepržene kockice od žemičaka ili kuhani u sitne kocke izre- 
zani krumpir. — Ako nemaš stepke ili sirutke možeš dodati 
istu količinu vode, ali onda moraš dodati 2 puta toliko 
vrhnja. 

28 Juha od špinata 

4 jedaće žlice masti 

» brašna 

VA elavice sitno izrezanog luka; 

1 čahuljica sitno istučenog češnjaka; 

1 jedaća žlica isječenog zelenog peršina; 

11 spinata ili mladog lista od repe burgundice; 

illa 1 vrele vode; 

IA 1 slatkog mlijeka; 

2 jedaće žlice soli. 

Napravi svijetlo-žuti zafrig, dodaj luk i prži ga dok 
malo požuti. Onda dodaj češnjak i zeleni peršin, 2 puta dobro 
promiješaj i dodaj dobro prebrani, oprani i sitno isječeni 
špinat. Nekoliko puta promiješaj zatim dodaj vodu, mlijeko 
i sol te opet dobro Promijeni, Kada čorba zavrije, ukuhaj 
žličnjake br. 4. 


29 Juha od mahuna 


11 mahuna; 

3 1 vrele vode; 

2 jedaće žlice soli; 

4 a » masti 
ku] 5 A » brašna 
*". U glavice sitno izrezanog luka; 
đ| 1 jedaća žlica sitno isječenog zelenog peršina; 

“(14 kavene žlice sitnog bibera; 

4 jedaće žlice kiselog vrhnja. 

Mahune operi, skidaj niti, razreži ih pet-šest puta i 
pristavi ih u vrelu vodu koju odmah posoli. Kada su ma- 
hune potpuno mekane dodaj zafrig sa lukom, češnjakom, 
peršinom i biberom. Sve skupa dobro promiješaj, dodaj 
vrhnje i 2—8 puta prokuhaj. 
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30 Juha od gljiva 

10 krumpira izrezanih na kockice; 

i vrškom puni plitki tanjur gljiva; 

3 1 vrele vode; 

2 jedaće žlice goli; 

33 » masti; 

4 > >» | brašna 

Ya glavice sitno izrezanog luka; 

“1 jedaća žlica sitno isječenog zelenog peršina; 

1 kavena žlica crvene paprike; 

4 jedaće žlice kiselog vrhnja. I 
. Pečurke ili varganje preberi, očisti, operi u nekoliko 
voda. Zatim ih pofuri nad cijedilom. Onda ih izreži na tanke 
listiće i pristavi ih zajedno sa krumpirom. Kada je krumpir 
mekan, dodaj zafrig na kojem si pržila luk dok je žut, peršin 
i crvenu papriku. Dodaj vrhnje, posoli, dobro promiješaj i 
još 2—3 puta prokuhaj. Možeš ukuhati žličnjake br, 4. 


81 Juha od evijetače (karfiola) 

(1 cvijetača; 

4 oveća krumpira izrezana na kocke; 

3 1 vrele vode; 

2 jedaće žlice soli; 

4 na ». masti 

4 “ » brašna 

Ze male glavice sitno izrezanog luka; 

SA 1 na tanke rezance izrezanog korenja (mrkve, per- 
šina, korabice); 

1 jedaća žlica sitno isječenog zelenog peršina; 

2 žumanjka; 

1 deci kiselog vrhnja. 

Cvijetača se očisti, opere, rastrga na male ovjetiče i 
kuha zajedno sa krumpirom dok je na pola mekana. Na 
+ svjetlo-žutom zafrigu prži se luk, kada je malo požutio do- 
daje se korenje, nekoliko puta promiješa, zatim zeleni peršin 
a konačno evijetača zajedno sa vodom i krumpirom. Promi- 
ješa se dobro, posoli i kuha dok je sve mekano. U jušnik 
se metne kiselo vrhnje i žumanjke, dobro prokrklia i dolije 
gotova juha. Kraj toga stalno miješati i odmah odnijeti na 
stol. Dodati se mogu prepržene kockice od žemičaka. 


32 Juha od suhog graška 
1 šalica graška; 
%& male glavice luka (ne izrezati); 
11 vode; 
4 jedaće žlice masti 
5 » brašna 
1% 1 mlijeka ili sirutke; 
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2 jedaće žlice soli; . pe 

1 jedaća žlica sitno izrezanog zelenog peršina. 

Dan prije preberi i operi suhi grašak i namoči ga u 
hladnoj vodi. Drugi dan ga pristavi sa istom vodom i dodaj 
mu /%& glavice neizrezanog luka. Neka se kuha dok ne bude 
tako mekan da se raspada. Onda ga protisni kroz sito (pa- 
siraj), pomiješaj sa mlijekom i dodaj zalrigu. Zatim ga po- 
soli, dobro promiješaj, prokuhaj i dodaj zeleni peršin. Uku- 
hati možeš trgance. 


33 Juha od suhog graha (pasulja) 

1 šalica graha; "TIM 

24%. 1 vode; 

4 jedaće žlice masti 

. », brašna 

2 čahulice češnjaka sitno istučene : 

4 kavene žlice sitnog bibera 

1 deci kiselog vrhnja; 

2 jedaće žlice soli. 

Preberi i operi grah naveče i namoči ga u hladnu vodu. 
Drugo jutro ga pristavi u istoj vodi. Kada voda zakuha, baci 
vodu, i dodaj 2 litre vrele vode i kuhaj grah dok ne bude 
tako mekan da se raspada. Onda mu dodaj zafrig, dobro 
izmiješaj i prokuhaj, posoli, dodaj vrhnje i opet prokuhaj. 
Možeš ukuhati žličnjake br. 4. 


84 Kisela juha 
(Banatska) 


Ova se juha pravi od sitnine od. janjeta. Pod sitninom 
razumijemo: noge, pluća i jetra od janjeta ili jareta. 

3 1 hladne vode; 

2 jedaće žlice octa; 

sitnina od jednog janjeta; 

1 koren peršina ) izrezana na 

2 korena mrkve tanke pločice 

2 lovorova lista; 

2 jedaće žlice soli;- 











DOBAR TEK JE ZNAK ZDRAVLJA!!! 
pa čim opazite na djeci ili odraslima da im jelo ne prija, 
da nisu dobre volje znak je neraspoloženja. Vi ne ćete 
pogriješiti ako im odmah dadđete u malo vode ili mlijeka 
praška »Magna«. »Magna« čisti brzo bez boli # 
ugodno. Za otvor djeca malu, odrasli veliku kašiku. 


>»MAGNA« dobiva se u apotekama jedan omot Din 4.—. 
a Reg. S. Br. 4788/32 


41 


4 jedaće žlice masti 

: » brašna 

&_ glavice sitno izrezanog luka 

1 kavena žlica crvene paprike 

10 kavenih žlica riže; 

2 deci kiselog vrhnja (kajmaka). 

Izreži sitninu na male komade, pristavi ja zajedno sa 
korenjem i lovorovim listom u zaocienu posoljenu vodu i 
kuhaj sve dok je mekano. Onda dodaj zafrig, i ukuhaj rižu. 


Kada je riža mekana dodaj vrhnje, dobro promiješaj i pro- 


kuhaj još jedanput. 


85 Juha od šparge 

3 1 juhe ili vođe; 

2 jedaće žlice goli; | 

10—15 stabljika šparge; 

1 šalica graška (zrno); 

l veći koren peršina | izrezani 

sa » mrkve na rezance 

Đ jedaćih žlica masti 

D 8 » brašna 

A glavice sitno izrezanog luka, 

2 jedaće žlice kosanog zelenog peršina 

2 deci vrhnja; 

2 žutanjka. 

Špargu ostruži oprezno da ne otrgneš glavice. Donji 
tvrdi dio odreži, jer je gorak. Svaku stabljiku izreži na 
4—6 dijelova i pristavi zajedno sa korenjem i graškom u 
slanu vodu ili juhu. Kad je sve mekano kuhano dodaj zafrig, 
dobro promiješaj i prokuhaj 8—4 puta. U jušniku  skrkljaj 
vrhnje i žutanjke, a onda polagano dolij juhu. Dok to činiš 
neprestano miješaj. Dodaj prepečene kockice od žemičaka. 


VARIVA | 


.. Keli, zelje, poriluk, špinat, mahune (zeleni grah, bura- 
nija) grašak i evijetača najprije se opere, očisti, opet opere, 


razreže ili rastrga i pristavi u kipuću slanu vodu. Vode ne 


smije nikada biti više nego je potrebno za varivo, Nikada 
ne pokrivaj posudu u kojoj se kuha povrće jer bi se Tazvio 
neugodan miris a boja bi izblijedila. 

Krumpir, repa, koraba, mrkva, peršin, šparga i crni ko- 
. najprije se dobro opere u 2—3 vode, tanko oguli ili 
ostruže, opere i ostavi-u hladnoj vodi do upotrebe i pri tavi 
također u kipuću slanu vodu. . g“, 

Suhi grah (pasulj, bažul), leća i suhi grašak dan prije 


se prebere, u hladnoj vodi opere i nakvasi u hladnoj vodi, . 


koja se drugi dan odlije, a zatim ge u svježoj hladnoj vodi 
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opristavi. Kada grah zakuha, odlije se voda i dolije čista 


vrela voda u kojoj se do kraja kuha i više ne odlije. Sočiva 
se kuhaju 3 sata polagano; po potrebi se može dodati malo 
sode bikarbone. Posoli se istom kada su mekano skuhana. 

Soja (kineski grah) prebere se, opere se 24 sata prije 
upotrebe i nakvasi u hladnoj mekanoj vodi kojoj se dodaje 
soli i sode bikarbone (na 1 litru vode 1 mala žlica sode 
bikarbone i 1 veća žlica soli). Prije što se pristavi soju, 
treba vodu odliti i u nekoliko voda soju oprati. Kraj toga 
se mora žuljati tako da se kožice oljušte. Treba svaki puta 
kada se voda mijenja polako odlijevati da voda odnese ko- 
Žice. Zatim pristavi u hladnoj mekanoj vodi, dodaj soli 
i sode bikarbone kao prvi put i vrlo polagano kuhaj bez 
poklopca. 

Zafrig sprži dobro, ali neka nikada ne bude tamniji 
nego kora od žemičke. Dodaj uvijek prije luk, a niti taj 
neka ne bude tamniji nego zafrig, onda dodaj češnjak i pa- 
par (biber) ili papriku i odmah zatim kuhano povrće. 


36 Špinat 


2 do vrha puna tanjura špinata; 
% 1 kipuće vode; 
1 jedaća žlica soli; 


5 jedaćih žlica masti e 
a » brašna : 

1—2 čahulice stučenog češnjaka 

2 1 mlijeka. 


Špinat se očisti i opere i kuha u slanoj vodi dok ne bude 
mekan. Onda ga se fino skoše ili tjera kroz sito. Zafrig se 
zalije mlijekom, dodaje špinat, dobro promiješa i prokuha 
3—4 puta. 

87 Kelj sa krumpirom 


1 veća ili 2 male glavice kelja; 

3 1 vode; ) 

2 žlice soli; 

10 malih krumpira u kocke izrezanih; 

4 žlice masti 

5 žlica brašna 

'4 male žlice papra 

1—2 čahulice stučenog češnjaka 

Očišćeni izrezani kelj pristavi u kipućoj slanoj vodi. 
Kad se skuha, dodaj krumpir, skuhaj i njega, dodaj zafrig 
sa češnjakom i paprom te prokuhaj. 


88 Slatko zelje sa krumpirom 


1 veća glavica zelja (kupusa); 
10 malih krumpira, kockasto razrezanih; 
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3 1 vrele vode; 

2 jedaće žlice goli; 

4 žlice masti 

5 žlica brašna 

“A glavice sitno izrezanog luka 

Za kavene žlice crvene paprike 

Priredi isto tako kao kelj sa krumpirom br. 37. 


389 Varivo od zelene salate 

8 glavica zelene salate; 
2 1 sirutke; 
2 žlice soli; 
» masti 

5 žlica brašna 
. Salata se čisto opere i očisti te fino skoše. Načini svi- 
jetli zafrig, metni kopar, nalij hladnu sirutku i dobro Pro- 
kuhaj. Metni skosanu salatu i sol i kuhaj 5 minuta, zatim 
metni malu žlicu octa i vrhnja i dobro prokuhaj. 


e 


š 40 Varivo od zelenog graha (mahuna) 
2 1 graha (mahuna); 
2 1 vode; 


4 jedaće žlice masti 

5 jedaćih žlica brašna 

Ye glavice sitno izrezanog luka, 

1—2 čahulice češnjaka stučenog 

JA žlice sitnog papra 

I žlica kosanog zelenog peršina 

2 žlice goli; 

1 deci vrhnja; 

1 žlica octa. 

Zeleni grah se opere, skinu niti, razreže u zgodne ko- 
made i pristavi u kipuću slanu vodu. Kada grah bude me- 
kan, dodaj zafrig sa lukom, češnjakom i paprom, ostavi Pro- 
kuhati i dodaj vrhnja, octa i još jednom dobro prokuhaj. | 


, 41 Zeleni grašak 

2 1 zelenog graška (zrna); 

2 jedaće žlice soli; 

2 kocke šećera; 

2 1 vode; 

4 žlice masti 

5 žlica brašna 

1 kavena žlica kosanog luka 

1 5 #3 o. peršina 

Oprani zeleni grašak pristavi zajedno sa šećerom u sla- 
noj vrućoj vodi. Načini zafrig s lukom i peršihom i dodaj 
mekano skuhanom grašku. 
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42 Koraba i mrkva 


Priredi isto tako kao br. 41. Ako su korabice, mrkve i 
grašak još mladi priredi ih tako, da najprije pržiš šećer 
dok ne bude smeđ, onda metni kosani luk, a kada je taj malo 
žut, dodaj povrće i prži, a kraj toga miješaj i dodaj po po- 
trebi malo vođe. Kad povrće postane mekano, a sav sok 
nestane, sipaj brašno, pa ioš miješaj i prži, dok brašno ne 
požuti, a onda dodaj vodu, koja je potrebna, i posoli. 


43 Karfiol (evjetača) 
2 karfiola (evjetače); 
31 vode; 
žlice goli; 
7 masti 
žlica brašna 

1 mjerica vrhnja. 

Cijeli ružu tj. karfiol očisti i razreži ili istrgaj na ne 
presitne dijelove. Pristavi ga u kipuću slanu vodu. Načini 
svijetli zafrig, a kada karfiol bude mekan, dodaj ga zajedno 
sa vodom i dolij vrhnje. Prokuhaj dobro. U karfiolu se na- 
laze često sitne mušice, zato ga treba očišćenog staviti u 
mlaku vodu, u koju se metne % žlice soli i u njoj ga se 
ostavi lo sata. Sve mušice će izići iz karfiola i plivaće na 
površini vode. Nakon toga još jednom operi i onda pristavi. 


OD 


44 Buče (mišsirače) sa rajčicom 

2 mlade buče; 

4 jedaće žlice masti 

5 jedaćih žlica brašna 

1 jedaća žlica kosanog luka 

2 1 čorbe od rajčica; 

2 žlice soli; 

1 žlica šećera. 

Buče se ogule, izvade košćice, opere ih se, nareže na 
rezance ili još bolje nariba na ribežu na rezance, posoli i 
ostavi 1& sata stajati. Napravi se zafrig sa lukom. Buče se 
čvrsto iscijede, stave na zafrig i prže, a kraj toga se miješa. 
Kada se 4—5 minuta dobro prokuha, dolije se čorba od raj- 








ŽELITE LI DA VAŠE DIJETE BUDE ZDRAVO I VESELO 
dajte mu »Energin« za jačanje krvi, živaca i apetita. 
»Hnergin« jača krv, jača živce, otvara apetit, pospje- 
šuje razvitak djeteta. Djeci 3 puta na dan po 1 malu 
kašiku ukusnog »Energina«. 


>ENERGIN« dobiva se u apotekama, 1 boca 1& 1. Din 35. 
: Reg. S. Br. 4787/32 
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čica i šećer i kuha, dok ne bude mekano. Dobro pripazi, 
jer buča rado prigori. 


45 Buče sa vrhnjem 

2 mlade buče; 

2 žlice soli; 

4 jedaće žlice masti 

5 jedaćih žlica brašna 

1 žlica kosanog zelenog kopra 

2 1 kiselog mlijeka ili sirutke; 

1 deci vrhnja. , 

Buča se očisti, opere, nariba, nasoli i prži na zafrigu sa 
koprom, a onda se nalije sirutka i vrhnje. Može se upo- 
trijebiti i kiselo mlijeko namjesto sirutke. Onda se s 1 žlicom 
brašna dobro pomiješa i neprestano miješa, dok se ne ulije. 

46 Kiseli krumpir 

3 1 u kocke narezanog krumpira; 

4 jedaće žlice masti. 

3 žlice brašna 

Ye glavice kosanog luka 

TA žlice crvene paprike 

2 lovorova, lista 

2 žlice soli 

3 1 vrele vode. 

Načini zafrig sa lukom i paprikom, dodaj krumpir i mi- 
ješaj tako dugo kako možeš, a da ti ne prigori. Dolij vruću 
vodu, posoli i kuhaj, dok krumpir ne postane mekan, onda 
dodaj octa po ukusu. 


4% Krumpir sa rajčicom 

4 jedaće žlice masti; 

3 žlice brašna; 

Ye glavice crvenog luka; 

2 jedaće žlice soli; 

2 1 čorbe od paradajza; 

3 1 u kriške izrezanog kuhanog krumpira. 

Krumpir se skuha, oguli i razreže u kocke ili kriške. 
Načini se zafrig sa lukom, koji se zalije čorbom od rajčica, 
. zatim se posoli, pošećeri, doda krumpir i dobro prokuha. 


48 Zeleni. krastavci sa krumpirom 
4 velika zelena krastavca; 
velikih krumpira; 
1 sirutke; 
žlice masti 
žlica brašna 
žlica goli; 
1% 1 vrele vode; 


HOHH o 
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2—3 žlice vrhnja; 

1 žlica octa, 

Skuhaj krumpir u ljuski, oguli ga i razreži u kriške. 
Oguli krastavce i razreži u kriške. Naredi zafrig, nalij si- 
rutku, posoli i dodaj krumpir i krastavce. Prokuhaj dobro, 
a zatim dodaj octa i vrhnja. 


49 Prisiljeno Zelje 

glavica zelja; 
1 vode; 
žlice octa; 
žlice soli; 

4 jedaće žlice masti 

5 jedaćih žlica brašna 

lA žlice kimla 

1 žlica kosanog luka 

Zelje se očisti, opere i tanko reže kao salata. Onda se 
zelje pristavi u posoljenu kipuću vodu i metne se odmah 


DD E= 


ocat. Kada je zelje skuhano, dodaj zafrig i prokuhaj. 


50 Zelje sa rajčicama (paradajzom) 
1 glavica zelja; 
2 1 rajčica (soka); 
žlica šećera; 
zelena paprika; 
žlice soli; 
žlice masti 
žlica brašna 
i glavice kosanog luka . 
Očišćeno, oprano i fino izrezano zelje pristavi se sa so- 
kom od rajčica, doda se šećer, sol i paprika. Kada je zelje 
skuhano, dodaj zafrig sa lukom i dobro prokuhaij. 


nonRoeH 


51 Bijela repa 
11 kockasto rezane repe; 
11isto tako rezanog krumpira; 
2 žlice soli; 
1! 1 vode; 
4 jedaće žlice masti 
2 kocke šećera; | 
3 žlice brašna 
14 kosanog luka 
l4 žlice papra (bibera). 
 Repa se pristavi u kipuću slanu vodu. Kada se skuha. 
dodaj krupir. Na vruću mast se metne šećer i prži, dok ne 
postane smeđ. Onda se dodaje brašno, a kada je požutilo, 
dodaj papar i luk, dolij repu i krumpir zajedno sa vođom 1 
dobro prokuhaj. 
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52 Poriluk 

10 poriluka; 

5 većih krumpira; 

1 bijela repa ili žuta zimska koraba; 

3 1 vrele vode; 

2 jedaće žlice soli; 

4. » Masti 

4, » brašna 

2 čahulice češnjaka 

1 jedaća žlica mažurana ili sitnog bibera 

Oprani poriluk izreži na sitne komade, repu oguli i iz- 
reži na sitne kocke i pristavi sve zajedno u vrelu slanu 
vodu. Kada bude sve mekano, dodaj u kocke izrezani oguljeni 
krumpir. Zatim dodaj zafrig, dobro promiješaj i nekoliko 
puta prokuhaj. 


583 Suhi grah (bažul) 
11 graha; 
2 1 vode; . 
1 do 2 žlice octa; 
4 žlice masti 
3 žlice brašna 
e glav. kosanog luka 
2 čahulice češnjaka 
Grah se dan prije nakvasi. Drugi dan se voda odlije i 


pristavi u lonac od 3 litre sa 2 litre vode. Kada bude grah. 


skoro mekan, odlije se voda i doda svježa vruća voda. Na- 
redi zafrig sa lukom, češnjakom i paprom, zatim dodaj grah, 
posoli, dobro promiješaj, prokuhaj i dodaj oeta. Mjesto vode 
može se upotrijebiti juha od suhog mesa. 


54 Soja sa kiselim zeljem 
11 kuhane soje; 
1.1 kiselog zelja; ra 
5 sirovih krumpira na ribežu ribanih; 
1 jedaća žlica soli; : 
11 hladne vode; 
11 paradajzovog soka; 
2 jedaće žlice ulja 
YA glavice sitno izrezanog luka 
Sve zajedno pristavi i kuhaj dok ne bude zelje mekano. 


55 Ričet 
4 jedaće žlice masti; 
Ye glavice sitno izrezanog luka; 
YA 1 ječmene kaše; 
"A kavene žlice sitnog bibera; 
11 napola kuhanog graha (bažula); 
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4 1 vrele vode (u kojoj se je kuhao grah); 

2 prijesna na ribežu ribana krumpira; 

2 jedaće žlice goli. 

Ječmena kaša prži se zajedno sa lukom na masti, dok 
luk ne požuti. Onda se dodaje biber i grah sa vodom, zatim 
krumpir, i kuha se tako dugo, dok sve ne bude mekano, a 
tada se posoli. ' 


. 56 Grah sa kiselim kupusom 

11 kiselog kupusa; 

2 1 sirutke ili vođe; 

*/a 1 kuhanog graha; 

2 jedaće žlice goli; 

£ o»: o» asi 

4 : » brašna 

Ye glavice sitno izrezanog luka 

Ye žlice crvene paprike 

Kupus se skuha u sirutki, dodaj grah pa posoli, zatim 
se doda zafrig, dobro promiješa i prokuha. Mjesto kiselog 
kupusa može se uzeti i repa. 


57 Leća 
Ista mjera i postupak kao kod graha. 


58 Suhi grašak 
2 1 suhog graška (kuhanog); 
žlice soli; 
1 vode ili juhe; 
žlice masti 
žlice brašna | 

l& glavice luka : 

Pristavi se dobro očišćeni i oprani grašak u jedan tro- 
litreni lonac sa toliko vode, da stoji 4 prsta nad graškom. 
Kada je grašak mekan, protjeraj ga kroz sito. Naredi zafrig 
sa lukom, dolij vođu, dobro promiješaj i prokuhaj, metni 
grašak i sol, opet prokuhaj i stavi nad paru do upotrebe. 


VwWmrwn 





U TREN OKA!!! , 
može svatko da sebi pripremi zdravu, ukusnu, jeftinu 
sintetsku mineralnu vodu sa »Vir« prašcima. Ovako 
pripremljena sintetska mineralna voda sadržava sve sa- 
stojine naravnih mineralnih voda. Može se piti sama, po- 
miješana vinom ili bilo kojim voćnim sokom. Zdrava je, 
ukusna, a jeftina. Idealno obitelisko piće. so 

»VIR« prašci dobivaju se gdje i Alga. 1 kutija »VIR« prašaka za pri- 

premu 10 litara sint. mineralne vode Din 12.— 


S o de nj Laboratorij »Alga« Sušak. 4 kutiie »VIR« prašaka Din 
.— (frco). ; 
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59 Kiselo zelje 

2 1 kiselog zelja; 

2 1 vode ili sirutke; 

2 žlice soli; . 

4 žlice masti; 

5 žlica brašna; 

Ye glavice luka; 

1 žlica paprike. 

Kiselo zelje se pristavi sa vođom, juhom od suhog mesa 
ili sokom ili sirutkom. Ako je prekiselo, može se dodati 
jedna žlica šećera. Vrlo dobro je, ako se doda komađić suhog 
mesa, kožice ili slanine. Kada je skuhano, doda, se zalrig sa 
lukom i paprikom, posoli i dobro prokuha. 


60 Kisela repa 
Priređuje se isto tako, samo se može dodati 2 do 3 žlice 
vrhnja i sirutke mjesto vode. 


XV DODACI PEČENJU 


61 Zamašćena riža 

4 jedaće žlice masti; 

Y% glavice luka; 

“& litre riže; 

1 litra vode; 

1 žlica soli. 

Riža se očisti i opere u nekoliko voda i osuši. Mast se 
ugrije, metne luk i riža, te se miješa i prži, dok riža ne po- 
stane malko žućkasta. Onda se doda voda i so i povuče na 


stranu, pa se pokrije posuda. Sada se riža ne smije miješati, 


nego posudu samo katkada pretresti. Kada je vođe sasvim 
nestalo, riža je gotova. 


62 Zamašćeni krumpir 

4 jedaće žlice masti; 

Ye glavice kosanog luka; 

2 litre krumpira; 

1 žlica soli. 

Krumpir operi u dvije vode i skuhaj mekano. Kada je 
skuhan, odlij vodu i ostavi ga stajati ioš malo pokritog 
na kraju peći, onda ga oguli, Izreži ga na kriške (pločice) 
i posoli. Ugrij mast i prži luk dok malo ne požuti, dodaj 
krumpir i dobro protresi posudu, da se krumpir sa masti 
promiješa, zatim pokrij posudu i metni na kraj peći, da se 
krumpir opet dobro progrije. Dobro je, ako imaš masne 
goveđe juhe,.da doliješ jednu punu šefaliku i da još neko 
vrijeme pirjaniš krumpir. 
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65 Slani krumpir sa kimelom | 
1 litra po duljini u 4 dijela razrezanog oguljenog 
krumpira; : , 

Y%& 1 kipuće vode; 

1 žlica soli; 

SA male žlice kimela (komin). 

Krumpir se skuha u slanoj vodi sa kimelom. Mora se 
polagano kuhati. Odlije se voda, pokrije se posuda i ostavi 
još 10 časaka na kraju štednjaka, Taj se krumpir ne smije 
miješati, nego samo nekoliko puta protresti, dok kuha i 
kada je već ocijeđen. , 


64 Mladi krumpir sa peršinom 
2 1 krumpira; 
1 žlica soli; q 
1 žlica kosanog finog zelenog peršina; 
1 grudica maslaca, velika kao jaje. 
Operi i ostruži krumpir, operi ga još u 2 ili 3 vode. 
Ugrij maslac, dodaj peršin, krumpir i sol, Pokrij posudu i 


.temlaj krumpir na strani štednjaka, a posudu katkada pro- 


tresi, dok krumpir ne bude mekan. 


65 Kaša od krumpira (pire) 

2 lit. oguljenog izrezanog krumpira; 

2 lit. vrele vode; 

1 jedaća žlica soli; 

ša lit. vrelog mlijeka; 

4 jedaće žlice maslaca. 

U kipuću vodu pristavi krumpir i skuhaj ga mekano. 
Ocijedi vodu, posoli krumpir, zgnječi ga, a usto dodaj ma- 
slac i malo po malo vrelo mlijeko, izmiješaj dobro i metni 
nad lonac sa kipućom vodom do upotrebe. ' 


VI UMACI 
66 Od luka 
2 jedaće žlice masti; 
1 kocka šećera; 
4 jedaće žlice brašna; : 
2 jedaće žlice sitno izrezanog luka; 
1 lovorov list; 
5 zrna bibera; 
%&A lit. vrele vode; 
1 jedaća žlica razređenog octa; 
še jedaće žlice soli; 
2 jedaće žlice kiselog vrhnja. 
Mast se ugrije i prži na njoj šećer, dok ne bude tamno 
smeđi. Zatim se dodaje brašno i prži dok nastane tamno 


51 


smeđi zafrig na kojem se prži luk. Kada jei luk požutio do- 
daje se lovorov list i biber, dobro promiješa, zalije vodom 
i octom, posoli, dobro prokuha, a onda protjera kroz sito. 
Konačno se dodaje vrhnje i dobro prokuha. 


67 Od češnjaka. 

2 jedaće žlice masti; 

4 jedaće žlice brašna; 

2 čahulice tučenog češnjaka; 

34 lit. vode ili goveđe juhe; 

1& del vrhnja; 

ie jedaće žlice soli. 

Metni češnjak na svijetlo-žuti zafrig, prži ga samo dok 
3 puta promiješaš, dolij vodu ili juhu, posoli, dobro proku- 
haj i dodaj vrhnje: 


68 Od rajčice dbdnješ) 

2 jedaće žlice masti; 

4 jedaće žlice brašna; 

84 lit. paradajzovog soka; 

1% jedaće žlice soli; 

šećera po ukusu. 

Napravi zafrig, dolij sok od paradajza, posoli i pošećeri 
dobro promiješaj i prokuhaj. 


69 Od kopra 

2 jedaće žlice masti; 

4 jedaće žlice brašna; 

2 jedaće žlice kosanog zelenog kopra; 

8% lit. goveđe juhe, sirutke ili vođe; 

IA jedaće žlice soli; 

14 deci kiselog vrhnja. 

Na sviietložuti zafrig metni kopar. Dvaput dobro pro- 
miješai, dolij juhu, promiješaj, posoli, prokuhaj i metni 
vrhnje. 


70 Od kiselice 
2 jedaće žlice masti; 
4 jedaće žlice brašna; 
4 jedaće žlice kosane kiselice; 
8, lit. goveđe juhe ili vode; 
144 jedaće žlice soli; 
4 jedaće žlice vrhnja. 
Priredi isto kao kod kopra br. 69. 


71 Od hrena 
1 šalica hrena pofuri se sa 3 lit. kipuće juhe, posoli i 
promiješa i odmah odnese na stol. Može se zaoctiti i poše- 
ćeriti po ukusu. 


52 





72 Od kiselih krastavaca 
2 jedaće žlice masti: 
4 jedaće žlice brašna; 
14 šalice sitno isječenih kiselih krastavaca; 
34 lit. vrele vode ili juhe: 
1% jedaće žlice kiselog vrhnja. 
Priredi isto kao br. 69. 


73 Od cikle (rone) 

1 šalica u sitne kocke izrezane cikle; 

1 lit. vrele vode; 

1& jedaće žlice soli; 

1 jedaća žlica razređenog octa$ 

1 kocka šećera; 

4 jedaće žlice kiselog vrhnja; 

2—3 jedaće žlice brašna. 

Cikla se pristavi u vrelu slanu vodu, zaocti, pošećeri i 
kuha dok ne bude sasvim mekana. Vrhnje i brašno se dobro 
skrklja, dolije kuhanoj cikli i 23 puta prokuha. 


VII SALATE 


74 Topla od zelja (kupusa) 

1 glavica zelja; 

2 žlice octa; 

2 žlice goli; 

4 žlice masti; 

1 jedaća žlica kosanog NI 

1 male žlice kimla; 

le lit. vode. 

Zelje se očisti, opere, fino izreže, nasoli i zalije octom. 
Na mast se metne luk, malo sprži i dodaje kiml te dobro 
iscijeđeno zelje, malo preprži, polije vodom, pokrije posudu 
i tako 14 sata prži. 


75 Pofurena zelena salata sa slaninom 


6—8 glavica zelene salate; 

5 žlica u kocke narezane slanine; 
lo jedaće žlice goli; 

1 šalica vode; 

2—3 žlice octa. 





KOD REUMATIZMA, KOSTOBOLJE, PROBADANJA, IŠIASA, 
ZUBOBOLJE I GLAVOBOLJE 
preporuča se i masaža. Za masažu dobra je »Alga«. 
>ALGA« se dobiva svuda, 1 boca Din Mu, 
Reg. S. Br: 18117/82 
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Salata se opere, očisti i svaka glavica razreže u 4 dijela, 
metne na sito i ocijedi. Slanina se razreže u kocke i ispeče. 
Kada je slanina ispečena, izvadi ocvirke i metni na stranu. 
Na ostalu vruću mast nalij octenu slanu vodu, prokuhaj, 
metni u nju salatu, pokrij poklopcem i protresi posudu, da 
se salata jednako pofuri, metni na zdjelu i posipaj salatu 
ocvircima. 

"6 Salata od karfijola 

Karfijol se očisti, skuha u slanoj vodi, ohladi, raščupa 
u pojedine ne premalene cvjetiće, polije najprije uljem, a 
onda octom. 

71 Salata od zelja (Zeleni kupus) 

Zelje se fino razreže, posoli i ostavi & sata stajati. Na- 

kon toga se iscijedi i polije uljem i octom te dobro promiješa. 


78 Salata od poriluka 
Poriluk se očisti, odreže sve zeleno, razreže 3 puta po 
duljini, 2 puta po širini i pristavi u kipuću vodu. Kada bude 
mekan tj. skuhan, voda se ocijedi, poriluk metne na zdjelu, 
a kada se ohladi, polije se uljem i octom i dobro promiješa. 


79 Salata od cikle 


Cikla se dobro opere u nekoliko voda. Ne smije se ništa 
odrezati, jer bi cikla izgubila boju. Pristavi se kuhati kao 
krumpir, ali se može i peći u roru. Kad cikla bude mekana, 
oguli joj se koža, razreže u tanke pločice i posoli, dodaje 
malo kimela i komadiće očišćenog hrena. Zatim se složi sve 
skupa u jedan zemljani lonac ili u staklenu bocu za ukuha- 
vanje, polije sa razređenim octom i spravi do uporabe. Može 
stajati 8—>14 dana. , 


80 Salata od krumpira 

20 krumpira; 

1 žlica soli; 

1 šalica razređenog octa; 

1 glavica luka narezanog u listiće; 

5—4 žlice ulja. 

Krumpir se skuha, oguli, razreže u listiće, posoli i do- 
bro, ali oprezno promiješa, da se ne raspadne. Najbolje drve- 
nom žlicom ili viljuškom. Onda se polije uljem ili octom, a 
gore se metne luk. 


81 Od krumpira sa vrhnjem 
2 1 kuhaneg krumpira razrezanog na kockice; 
šalica vrhnja; 
žlica soli; 
žlica fino skosanog zelenog peršina; 


HHH 
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5 tvrdo kuhanih jaja; 

2—8 žlice octa. 

Žumanjci se protisnu kroz sito i promiješaju sa octom, 
vrhnjem, peršinom i lukom, tome dodaje krumpir i sol i fino 
isjeckan bjelanjak od jajeta i sve dobro promiješa. 


82 Zelena sa vrhnjem 
5 glavica salate; 
1 žlica soli; 

2—3 žlice octa; 
1 šalica vrhnja. 
.. Salata se opere u nekoliko voda i izreže na '& prsta 
široke rezance, posoli, dodaje se ocat i vrhnje i oprezno pro- 
miješa sa drvenim žlicama ili .viljuškama. 


83 Od zrelih rajčica (paradajza) 

10 velikih rajčica; 

1 žlica soli; 

2—3 žlice octa; 

2—38 žlice ulja; 

Ye glavice luka. 

Rajčice se dobro operu i pofure kipućom vodom. Ljuska “ 
sa skine i rajčice razrežu u listiće, zatim posole, oprezno: . 
promiješaju i poliju uljem i octom, koji ie vodom razređen, 
metnu u zdjelu, a na vrh stavi se u listiće izrezani luk. 


84 Od zelene paprike 

10 velikih zelenih paprika; 

1 žlica goli; 

14 šalice vode; 

2—8 žlice oeta; 

2—3 , ulja. : 

Paprika se opere, prereže u polovici i izvadi držak, 
sjemenje i sve žile. Ako je jako ljuta, može se pofuriti 
kipućom vodom. Onda se paprika razreže u rezance, posoli 
i ostavi 14 sata stajati. Tada se paprika iscijedi, polije 
uljem i octom razrijeđenim sa vodom, te dobro promiješa. 


: 85 Od pečene paprike 

10 velikih zelenih paprika; | 

l& žlice soli; 

l& šalice vode; 

2—8 žlice octa; 

2—3 , ulja; 

2 čahulice sitno isjesckanog češnjaka. 

Paprike se operu i peku u roru bez vode. Kada su sa- 
svim mekane, skine im se tanka kožica, razreže se svaku 
Papriku po duljini u 4 dijela, izvadi sjemenje i ljute žile, 
posoli i polije uljem i octom, koji je razrijeđen vodom. 
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86 Od krastavaca sa uljem 

4—6 velikih krastavaca; 

1 žlica soli; 

1—2 čahulice češnjaka; 

Yo male žlice tučenog. papra; 

14 šalice vode; 

2—8 žlice octa; 

2—3 , ulja. ' 

Krastavce se opere, oguli, opet opere i riba na ribežu 
ili reže nožem na. listiće, posoli i ostavi 14 sata stajati. Onda 
ih se iscijedi a sitno stučeni češnjak metne u ocat.  Isci- 
jeđene krastavce polije se uljem, dobro promiješa, ocat se 
iscijedi i nalije na krastavce, opet promiješa, metne u zdjelu 
i posipa salatu paprom. 


87 Od krastavaca sa vrhnjem 
Isto kao sa uljem, samo mjesto vode i ulja metne se ša- 
lica vrhnja, a mjesto papra JA žlice crvene paprike. 


88 Od zelenog graha (mahuna) 
2 1 mahuna; , 

Y& žlice soli; 

2—8 fino stučena češnjaka; 

l& šalice vode; 

2—83 žlice octa; 

2—3 , ulja; 

14 žlice tučenog papra. ' 

Mahune se kuhaju u slanoj vodi. Kad. budu mekane, 
ali ne toliko da se raspadaju, onda ih se ocijedi, polije 
uljem, promiješa, polije octom i vodom, opet promiješa i 
posipa tučenim paprom. Češnjak se kvasi u oetu pomiješa- 
nim sa vodom i ocijedi prije uporabe. 


VIII RAZNA JELA BEZ MESA 


89 Krumpirača sa rižom 

2 1 u listiće razrezanog krumpira; + 

1 šalica riže; 

44 žlice tučenog papra; 

2 šalice mlijeka; 

đe s S REKDja: 

2 glavice u listiće razrezanog luka (spržiti na masti); 

6 žlica masti; 

11 žlice soli. 

Šerpenja ili tepsija (protfon) namaže se sa nešto masti 
i metne jedan red krumpira, na njega jedan red riže, a na 
rižu jedan red luka i papra. Tako se radi dok zaliha traje. 
Gornji red mora biti od krumpira. Šerpenja se metne u ror 
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i peče, dok krumpir ne bude mekan, onda se nalije mlijeko, 
peče još l4 sata, a zatim se metne vrhnje i peče, dok se 
mlijeko i vrhnje sasvim ne upeku. 


90 Francuski ili bogati krumpir 

2 1 kuhanog na listiće izrezanog krumpira; 

5 tvrdo kuhanih na listiće izrezanih jaja; 

1 žlica soli, 

5 žlica masti ili maslaca, 

4% litre vrhnja; 

1 žlica mrvica. 

Šerpenja se namaže mašću i posipa mrvicama, metne 
polovicu krumpira u nju, onda se metnu jaja, posoli i stavi 
polovicu vrhnia, tada opet krumpir, mast i vrhnje. U roru 
treba peći X sata. 


91 Krumpirača sa sirom 

2 1 kuhanog na listiće izrezanog krumpira; 

1 tanjur svježeg kravljeg sira; i 

2 jedaće žlice soli; 

20 tankih ploški suhe slanine. 

Obloži tepsiju polovinom količine slanine, na to metni 
polovinu količine posoljenog krumpira, na krumpir metni 
izmrvljeni cijeli gir, na to opet stavi krumpir, na krumpir 
ostalu slaninu i to peci u pečenjarki, dok se slanina dobro 


ne ispeče. 


92 Karfijol sa vrhnjem 

1 cvijet karfijola; 

ok žlice soli; 

1 šalica vrhnja; 

2—3 žlice maslaca; 

1 žlica mrvica. : 

Karfijol se očisti od svega zelenja i pristavi u kipuću 
slanu vodu. Kada bude mekano kuhan, ali ne tako da se 











POSLJEDICE SU ZLE PROBAVE OBIČNO: 

tvrda stolica, šgaravica, pomanjkanje apetita, podrigava- 
nje, katar crijeva, katar želuca, bljuvanje, nemirno spa- 
vanje, teška i umorna glava poslije spavanja, čirovi u 
želucu, hemoroidi, jetrene bolesti. Čim opazite da Vam 
probava nije u redu, uzmite odmah poslije objeda i veće- 
re u malo vode 1 malu kašiku praška >»Magna«. Rije- 
šili ste. se tako svih briga. Za djecu i odrasle najugodniji 
je prašak »Magna«, jer čisti šeludac i crijeva breo, 
sigurno i ugodno, bez ikakvih boli. 

>MAGNA« se dobiva u apotekama. Jedan omot. Din 4.—. 
i ' Reg. S. Br. 4788132 
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raspada, ocijedi se voda, karfijol oprezno izvadi i metne u 
maslacem namazani i mrvicama posipani tanjur; zatim se 
polije vrhnjem i posipa mrvicama, metne u ror i peče 14 
sata. Na isti se način može postupati sa špargama, mahuna- 
* ma i bučama. Mahune se onda ne razrežu, nego im se skinu 
samo niti. Buča se očisti i razreže u lijepe dugoljaste 2 prsta 
široke i prst dugačke komade i kuha u slanoj slabo octenoj 
vodi. : 
: 93 Pohani kelj 

1 tvrda glavica, kelja; 

1 žlica soli; 

Yo litre masti; 

2—8 jaja; 

mrvica, brašna i soli po potrebi. 


Kelj se očisti izvana, dobro opere i stavi kuhati u ki-. 


Puću slanu vodu. Kada bude mekan, razreže ga se po duljini 
u 4% prsta debele listove, koje se valja prvo u brašnu, onda 
u rastučenim jajima, a na koncu u mrvicama. Postupaj kao 
sa pohancima. Mast se dobro ugrije, a kada bude vruća, kelj 
se ispeče na jednoj i drugoj strani, da bude dosta čvrst. Mo- 
Ta se brzo raditi. 


94 Sataraš 
6—8 zelenih paprika;. 
6—8 zrelih rajčica (paradajza); 
2 glavice luka; 
4 žlice masti; 
1 žlica soli. 

Paprika se opere, razreže, izvade se peteljka, sjemenie i 
ljute žile, zatim se opet opere i razreže na rezance. Rajčice 
se operu, pofure, skine sa njih kožica i razreže ih se na li- 
stiće. Luk sitno izreži i prži na masti, dok ne bude žut, do- 
daj papriku i rajčice i prži, a kraj toga miješaj dok sve ne 
bude mekano i sav sok ne nestane. Tada se doliju 2 žlice 
vode, posoli i dobro prokuha. Može se i tako prirediti, da se 
€ jaja viljuškom dobro rastuku u tanjuru, pa ih se doda kad 
nestane soka i dobro miješa i kuha, dok jaja ne otvrdnu. 


95 Vrganji 

2 litre vrganja očišćenih i razrezanih na listiće: 

5 jedaćih žlica masti; | 

1 glavica luka; 

JA jedaće žlice crvene paprike; 

2 deci vrhnja; 

1 jedaća žlica soli. 

Vrganji se operu, pofure nad sitom ili cijedilom, da se 
ne nakvase, očiste i razrežu na listiće. Fino izrezani luk 
Prži se na masti, dok ne požuti, dodaj vrganje i papriku i 
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brzo na nagloj vatri prži, a kraj toga miješaj. Kada vrganji 
postanu mekani, dodaj vrhnje, posoli i nekoliko puta proku- 
haj. Uz to ih dobro promiješaj. 
96 Vrganji sa jajima. 

2 litre vrganja očišćenih i razrezanih na listiće; 

5 jedaćih žlica masti; 

1 glavica luka sitno izrezana; | 

la jedaće žlice sitnog bibera; 

1 jedaća žlica kosanog zelenog peršina; 

5 cijelih jaja; 

1 jedaća žlica soli. 

Priredi isto kao brij 95 samo se konačno dodaju jaja, ko- 
ja se posole i vilicom dobro rastuku. Zatim se jaja i vrganji 
miješaju i prže se sve dok se nisu jaja ispekla. 


e 


97 Coravi paprikaš 

6 jedaćih žlica masti; 

2 velike glavice luka sitno izrezana; 

1 kavena žlica crvene paprike; 

3 litre krumpira na 4 dijela izrezanih; 

2 litre vode; 

2 jedaće žlice soli; 

2 deci vrhnja. Pm 

Luk se prži na masti dok ne požuti, onda se dodaje pa- 
prika i krumpir. Pirja se 2—>3 minute a kraj toga se ne- 
prestano miješa. Zatim se dolije voda, posoli i pokrito kuha, 
dok krumpir ne bude mekan, a onda se dodaje vrhnje, pro- 
miješa i još jednom prokuha. “Treba paziti da se krumpir 
ne raskuha. ' : 

98 Posna sarma 

'10 manjih zelenih paprika; 

5 zrelih rajčica; 

6 jedaćih žlica ulja; 

1 glavica sitno izrezana crvena luka; 

5 jedaćih žlica riže; 

1 jedaća žlica sitno izrezanog zelenog peršina; 

1—2 jedaće žlice soli. 

Izbuši papriku, izvadi sjemenje i žile i operi je. Raj- 
čice prereži na pola i izvadi iz njih sjemenje. Luk prži na 
ulju dok ne bude svijetložut, zatim dodaj rižu, dobro je pre- 
peri pa dodaj peršin i sol. Zatim postavi rajčicu i papriku 
redom u zemljanu tepsiju ili limenu šerpenju, napuni svaku 
Prženom rižom, dolij vode do ruba rajčica i peci kraj dobre 
vatre u pečenjarki, dok se sva voda ispari. Za vrijeme pe- 
čenja treba u više mahova gornji sloj riže oprezno prevrtati 
i onom vodom, koja je u tepsiji, politi da riža ne ostaje tvr- 
da. Jelo nosi na stol u istoj posudi, u kojoj se je kuhalo. 
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Ulje može biti i od buća a mjesto riže se može uzeti heljdi- 
na kaša. 


99 Punjeni paradajz (rajčice) 

10 zrelih paradajza; 

10 kavinih žlica mrvica (prezla); 

1 jedaća žlica kosanog zelenog peršina; 

2 čehulice češnjaka sitno istučene; 

1 jedaća žlica soli; 

li deci ulja. 

Operi paradajz, prereži ga na pola i izvadi iz njega 
sjemenje. Mrvice, istučeni češnjak, kosani zeleni peršin i sol 
dobro promiješaj, napuni paradajz, postavi ga redom u tep- 
siju dolij ulje i peci u pečenjarki dok ne bude mekan. 


100 Mahune sa paradajzom 

5 jedaćih žlica ulja ili masti; 

14 glavice sitno izrezana luka; 

4 čahulice češnjaka sitno stucane; 

4 čahulice sitno stucanog češnjaka; 

10 zrelih rajčica (paradajza); . 

2 litre mahuna; 

2 jedaće žlice soli; 

Do > mrvica. 

Na ulju ili masti prži luk tako dugo dok je dobro 
vruć — ne smije da požuti — zatim dodaj češnjak, promi- 
ješaj, dodaj peršin i mahune koje si oprala i skinula niti, 
paradajz iskidan na oveće komade, sol i mrvice. Promiješai, 
pokrij posudu i pirjani kraj umjerene vatre dok ne budu 
. mahune mekane. Ako bi soka nestalo a mahune nisu meka- 
ne, može se doliti vode po potrebi. 


101 Zelje sa vrhnjem 

2 manje glavice slatkog zelja; 

9 jedaćih žlica maslaca (putra); 

5 jedaćih žlica pšenične krupice; 

1% litre kiselog vrhnja; 

1 jedaća žlica soli. 

Zelje se opere, očisti, prereže na pola i pristavi u sla- 
nu, vrelu vodu i kuha dok je potpuno meko. Zatim se izva- 
di iz vode i izreže na grube rezance. Tepsija se namaže sa 
24 jedaće žlice maslaca i posipa sa 21% jedaće žlice pšenične 
krupice na to se metne 1 glavica slatkog zelja, polije sa l4 
litre vrhnja i posipa sa preostalom krupicom. Onda se metne 
druga glavica zelja, polije sa ostalim vrhnjem i maslacem 
i peče u pečenjarki kraj dobre vatre 14 sata. 


102 Posavski krumpir . 
. Krumpir se opere, oguli, opere, razreže na pola i po- 
soli. Zatim se svaki komad valja u kukuruznom brašnu koje 
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nadjev za sarmu 





se malo pobiberilo, slaže gusto uw tepsiju, odozgora nalije 
masti ili ulja i peče kraj dobre vatre u pečenjarki dok je 
krumpir lijepo porumenio. Jede se sa salatom. 


1083 Sangalija 

21 litre kuhanog graha; : 

4 glavice crvenog luka izrezanog na kolutiće; 

21 deci ulja; 

1 kavena žlica sitnog bibera; 

1 litra vode -u kojoj se je kuhao grah; 

2 jedaće žlice soli. sna . 

Metni četvrtinu ocijeđenog graha u tepsiju ili đuveč, 
zatim trećinu na ulju prženog luka i bibera, opet graha, lu- 
ka i bibera dok zaliha traje. Gornji red mora biti od graha 
u njega lijevaj posoljenu vodu od graha. Peci u pečenjarki 
kraj umjerene vatre ili u krušnoj peći 2 sata. 


IX RAZNA MESNA JELA SA POVRĆEM 


104 Sarma 
14 kg kosane govedine; 
lA > » svinjetine; 
4 jedaće žlice u sitne kocke izrezane suhe slanine; 
2 jedaće žlice masti; 
1 glavica sitno izrezanog luka; 
1 cijelo jaje; 
1 jedaća žlica soli; 
1 jedaće žlice papra (bibera); 
5 jedaćih žlica riže; 
2 glavice kiselog zelja; 
2 jedaće žlice masti; 
> > brašna; 
M >» > paprike; 
2__3 1 juhe od suhog mesa ili vode; 
11 izrezanog kiselog zelja, 
2 jedaće žlice soli. gra | pa 
Sve što je navedeno pod »nadiev Za sarme« treba u 
zdjeli vrlo dobro izmiješati. Od glavice zelja se skinu listovi 
i malo porežu rebra, da budu tanja, a da se ne ozlijedi list. 


zafrig 


_————————== 
——————————————————— 


RODITELJIMA ! u 9 
Preporučamo članovima obitelji, koji su blijeda lica, 
slabih živaca i bez apetita, »Hnergin« za jačanje - 
krvi, živaca i apetita. Odraslima 3 likerske čašice na dan. 
Djeci 3 male kašike na dan. 
>ENERGIN« se dobiva u apotekama, 1 boca 141 Din 35. 

Reg. S. Br. 4787/32 





61 


Metni list kiselog zelja na dlan, a na, list jednu žlicu ovog 
nadjeva. Sa one strane ruke, gdje je mali prst, složi kraj 
lista. Onaj kraj lista, koji je najbliži bilu, primi i zamotaj 
nadjev. Preostaje još jedan kraj, koji nije zamotan. Taj 
utisni prstima. Naredi svijetli zafrig, zalij ga vodom ili ju- 
hom, dodaj izrezano zelje, posoli, prokuhaj, složi sarme na 
vrh zelja, Pokrij posudu i kuhaj polagano 8—4 sata. Ako je 
zelje prekiselo, metni 1—2 kocke sladora, a ako imaš sirut- 


ke, dodaj je mjesto vođe. Može se praviti i samo od svinjetine. . 


105 Sekeli gulaš 


JA kg govedine; 
o kg svinjetine; 

4 jedaće žlice masti; 

3 glavice izrezanog luka; 

JA žlice paprike; 

“e 1 vrele vode; 

11 sirutke ili vođe; 

1 mjerica vrhnja; 

11 kiselog zelja; 

1 kavena žlica brašna; 

2 žlice soli. 

.Meso se izreže na tri prsta široke kocke. Posebno go- 
vedina, posebno svinjetina. Luk se na masti prži, dok ne 
požuti, a zatim se metne 4 žlice crvene paprike i govedina. 
Kada je govedina skoro mekana, dodaj svinjetinu. Zelje se 
Pristavi u /%& litre vode i kuha se u isto vrijeme. Kada ne- 
stane soka na mesu, dolije se 1 žlica vode od zelja, a kada 
meso bude mekano i nestane soka, dodaje se brašno, prži se 
dalje, dok to ne požuti, a onda se dodaie zelje, nalije sirutka 
i dobro promiješa. Metni poklopac na posudu i još polako 
J& sata kuhaj. Tada se dodaje vrhnje, dobro promiješa i još 
jednom prokuha. 


106 Podvarak 


2 litre zelja bez soka; 

2 kg masne svinjetine; 

1 žlica soli. | I 

Zelje se metne u, šerpenju, na zelje se složi u 2—3 ko- 
mada razrezana svinjetina. Žatim se metne u ror i peče 1 
do 1% sati. Svinjetina se prije posoli. Kada je svinjetina 
s jedne strane porumenila, okreni meso, da i na donjoj strani 


Prnanj To se može opetovati, ako je potrebno, nekoliko 
puta. 
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. 107 Sarma od svježeg zelja sa rajčicama 








B (1 kg kosane svinjetine, 

g 2 jedaće žlice masti; | me: mus 
s | 1 glavica sitno izrezanog luka; reba Žuto ispeći 
N+ 1 cijelo jaje; 

& | 1 jedaća žlica soli; 

| 5 jedaće žlice riže; 

92. 1 » sitnog bibera; 


2 glavice svježeg zelja; 

4 litre slabo octene vrele vode; 

3 jedaće žlice masti; 

ši » brašna; 

1—2 litre čorbe od rajčica; 

11 vrele vode ili sirutke; 

11 kao za salatu izrezanog svježeg zelja; 

1 jedaća žlica soli. 

Radi kao pod brojem 104, samo što se glavice zelja 
ostave u vreloj octenoj-vodi, dok se lišće ne omekša. 


zalfrig 


108 Krumpirača sa kiselim Zeljem i suhom slaninom 

10—20 odrezaka suhog svinjskog podbratka; 

8 1 na listiće izrezanog kuhanog krumpira; 

11 kiselog kuhanog zelja; 

goli po potrebi. 

Polovicom narezane slanine obloži tepsiju, na to 
metni polovicu krumpira, na krumpir stavi kiselo zelje, 
na zelje ostali krumpir, a zatim ostalu slaninu. Peče ge 1 
sat u pečenjarki (roru). Tu i tamo okreni slaninu na vrhu, . 
da ne izgori i da se dobro propeče. - 


109 Sekeli gulaš od svježeg zelja sa rajčicama 
4 jedaće žlice masti; 
3 glavice izrezanog luka; 
1 kg svinjetine; 
1 kavena žlica brašna; 
lo 1 čorbe od rajčica; 
Ya 1 sirutke; 
16 1 vrele vode; 
( 2.1 svježeg zelja izrezanog kao za salatu; 
1 jedaća žlica goli; 
1 deci vrhnja (kajmaka). 
Radi kao pod br. 105. 


110 Punjena paprika 
20 velikih zelenih paprika; 


Zajedno 


.=A 
= 
m 
E=| 
2 
= 





S 5 | 4% kg svinjetine; 

BE! že » govedine; kosano 
s) 2 jedaće žlice masti; 

2 i: 1 glavica sitno izrezanog luka; 
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JA jedaće žlice sitnog bibera; 

1 jedaća žlica soli; 

1 jaje; 

5 jedaćih žlica riže; 

2 jedaće žlice masti; : 

3 jedaće žlice brašna; zafrig 

21% litre čorbe od rajčica; 

1 jedaća žlica soli. 
Papriki se izvadi držak i sjemenje, ali tako da ostane 
cijela. Žlicom se istružu ljute žile i, ako je još uvijek ljuta, 
pofuri se kipućom vodom. Nakon “A sata ocijedi se paprika 
i opere 2 puta u hladnoj vodi. Govedina, koja mora biti bez 
suvišnih žila i tetiva (najbolje od buta, šnicl) i prilično 


ajčica paprike 


I 


umak od nadjev za, 


masna svinjetina (od trbuha), koše se. Luk se prži na masti, 


dok svijetlo ne požuti. Riža se opere u nekoliko voda i do- 
bro ocijedi i dodaje skupa sa jajetom i paprom i 14 žlice soli 
kosanom mesu. Načini se zafrig, kojem se dolije sok od raj- 
čica i dobro prokuha i posoli, Paprika se međutim napuni 
mješavinom mesa, koju se mora kao kod sarme dobro mije- 
šati. Nadjevene paprike slože se u umak od rajčica sa otvo- 
rom prema gore i kuha se polagano 1 sat. Jelo je gotovo 
kada je riža mekana. Nadjev se ne smije tiskati u papriku, 
jer nabrekne. Ako nema dovoljno zelenih paprika, mogu se 
nadijevati zelene rajčice ili plavi patlidžan (balancan). 


I11 Krumpirača sa suhim mesom 
.% kg masnog suhog mesa; 

2 1 u pločice izrezanog oguljenog prijesnog krumpira; 

1 žlica masti; 

1 u listiće izrezana krvavica; 

2 žlice vode; 

1 žlica, soli. 

Meso se razreže na tanke listove kao šniel. U jednu šer- 
penju, koju se sa nešto masti prije izmaže, složi jedan red 
krumpira, onda meso, opet red krumpira, zatim krvavicu, 
na krvavicu krumpir, a na krumpir slanu vodu i ostalu 
mast. Šerpenja se metne u ror i peče, dok krumpir ne bude 
ispečen. Po prilici jedan sat. Ovo jelo može se naravno na- 
činiti i bez krvavice, ali se mogu i druge vrste suhe koba- 
sice upotrijebiti. , 


112 Đuveđe sa paprikom i rajčicama 
A kg svinjetine ili janjetine; 
4 žlice masti; 
2—8 glavice luka; 
1 litra riže; 
6—8 zelenih paprika; 
8—10 zrelih rajčica; 
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1 šalica vrhnja; 

I lit. vođe; 

2 žlice goli. | 

Meso se izreže na ploče od 1% prsta debljine i 8 prsta 
širine. Luk se izreže grubo ili na listiće, prži na masti dok ' 
ne požuti dodaje meso i prži na nagloj vatri, dok ne nestane 
soka. U jednu šerpenju se složi meso, na meso se metne riža, 
onda paprika, opet riža, a zatim rajčice, dok zaliha traje. 
Na svaki red metne se malo masti. Polije se posoljenom vo- 
dom i peče u roru !% sata. Onda se nalije vrhnje i peče dalje, 
dok se vrhnje ne upije u rižu i riža ne postane mekana. 


1183 Sitnina sa rižom (rižoto) 


Sitnina od 2 kom. peradi; 

11 riže; ' 

2—8 glavice luka; 

i mala žlica kosanog zelenog peršina; 

4—5 žlica masti; 

SA male žlice papra; 

2 žlice soli; 

2 1 vode ili juhe. 

Sitnina se razreže na zgodne komade. Luk na sitno izre-' 
ži i prži na masti, dok ne požuti, dodaj papra i meso, pirjani 
i dolij vođe ili juhe 1 do 2 žlice, dok meso ne bude mekano. 
Kada meso bude mekano: i soka nestane, dodaje se dobro 
oprana i opet osušena riža, pirjani još tako dugo, dok riža 
ne postane malo žuta, onda se dodaje sol i peršin, dobro pro- 
miješa, dolije voda, posuda pokrije poklopcem i na strani 
štednjaka polako kuha, a da se ne miješa, samo se katkada 
protrese posuda. Ako je vatra prenagla, metne se posuda sa 
rižom na jednu manju posudu sa kipućom vodom. Ovo se 
jelo može prema prilikama i zalihi promijeniti. Ako nema 





OD SVAKE VODE 
bilo mekane, bilo tvrde, bilo stajaće ili tekuće, bilo bu- 
narske možete u tren oka da sami napravite ukusnu, pit- 
ku, zdravu sintetsku mineralnu vodu. Ovako priprem- 
ljena mineralna voda sadržava sve sastojine naravnih 
mineralnih voda. Može se piti sama, pomiješana vinom ili 
bilo kojim “voćnim sokom. Zdrava je, ukusna, a jeftina. 
1 dinar 1 litra. Idealno obiteljsko piće za Vas i Vašu 
djecu. 

>VIR« prašci dobivaju se gdje i »Alga«. 1 kutija »VIR« prašaka za 

pripremu 10 litara sint. mineralne vode Din 12.— 


Pouzećem šalje Laboratorij »Alga« Sušak. 4 kutije »VIR« prašaka 
Din 50.— (irco), : 
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peradi, od koje se može svaku vrstu i sve dijelove za to 


upotrijebiti, može se uzeti teletina, svinjetina i janjetina. 


Dodati se mogu gljive, grašak ili zelene razrezane paprike 
i zrele rajčice. Mjesto vode može se nalijevati sok od rajčice, 
juha od kosti ili goveđa juha. Ako se upotrijebi stara pe- 
rad, onda se meso najprije skuha, riža sa lukom i sa masti 
Pirjani i meso skuhano sa juhom dolije. Mjesto riže može se 
uzeti ista količina tarane. 


114 Piletina sa graškom 
. 4 jedaće žlice masti; 

1 glavica sitno izrezanog luka; 

2 mlada pileta; 

14 jedaće žlice sitnog bibera; 

1 jedaća žlica kosanog zelenog peršina; 

2 jedaće žlice soli; 

3 lit. mladog graška (zrna); 

1 jedaća žlica brašna; 

2 lit. vrele vode. 

Na masti se prži luk, a kada bude svijetložut, dodaju 
ge izrezani pilići, biber i sol, pokrije šerpenja i prži, dok 
pilići ne budu mekani. Onda se dodaje grašak, opet pokrije 
posuda i pirjani dok grašak ne postane mekan. Tada se do- 
daje brašno, dobro miješa i pirjani, dok se brašno malo ne 
isprži, zatim se dodaje peršin, dolije voda i kuha još !A sata. 
Miješaj da ne prigori. Ee ' 

115 Bugarski paprikaš 

4 jedaćih žlica masti; ' 

2 glavice sitno izrezanog luka; 

1 kg svinjetine; 

1 jedaća žlica soli; 

1 glavica kelja u 4 dijela razrezana mekano kuhana; 

2 zrela paradajza; 

2 zelene paprike. 

Luk se prži na masti, dok ne bude svijetlo žut, dodaje 
svinjetinu izrezanu na kocke, posoli i pirjani. Pomalo se 
dolije vode i promiješa dok je meso mekano. Onda se na 
meso metne keli, rastrgana paprika kojoj se sjemenke, dr- 
žak i žile odstrani i rastrgani paradajz, metne u pečenjarku 
i peče dok je sve mekano. ] 

116 Vrtljarski paprikaš | 

1 kg svinjetine (od trbuha, rebara ili glave); 

3 glavice luka izrezane; | pržiti 

5 jedaćih žlica masti; žuto 

1 glavica kelja; 

5 korjena mrkve; . 

1 tanjur gljiva (vrganja); 
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5 korjena peršina; 

1 tanjur mahuna; 

10. krumpira; 

1 mala glavica zelja; 

2 jedaće žlice soli; : 

* 4 1 vode. q 

U šerpenji prži luk svijetložuto. Povrće očisti, izreži 
na listiće ili rezance, pogoli, metni na luk, a na povrće metni 
meso. Dolij vodu, pokrij posudu i pirjani 2 sata jako pola- 
gano. Nemoj maknuti poklopac. Kadkada možeš potresti po- 
sudu a da je ne otkriješ. 

117 Boranija 

4 jedaćih žlica masti; 

2 glavice izrezanog luka; 

4 deci vode; 

1 kg svinjetine na kocke izrezano; 

3 1 mahune; 

2 jedaće žlice soli; 

1 1 kiselog vrhnja. 

Na masti se prži luk dok ne bude svijetložut, zalije vo- 
dom a kada se je voda isparila, dodaje se svinjetina, posoli i 
pirjani dok ne bude meso na pola mekano. Onda se dodaju 
očišćene jedamput pretrgane mahune, pokrije posuda i pir- 
jani dok ne budu mahune mekane, a tada se dolije vrhnje i 
pirjani još JA sata. 

118 Jufka 

1 masna kokoš; 

3 1 vode (hladna); 

2 jedaće žlice soli; 

1 tanjur krpice (vidi broj 176). * 

 oPristavi kokoš u hladnu slanu vodu i kuhaj je dok ne 
bude jako mekana. Izvadi je iz juhe, metni u tepsiju a okolo 
metni krpice iz tijesta br. 176 koje si nekoliko dana prije 
pravila i potpuno posušila. Zatim dolij svu juhu, peci je u 
pečenjarki dok ne bude kokoš prhko ispečena, a krpice su 
upile svu juhu. ' 
119 Polpete sa krumpirom 

"4 kg kosane govedine; 

1 žemička namočena u mlijeku; 

4 oguljena na ribežu ribana krumpira; 

4 jedaće žlice masti; 

1 glavica sitno izrezanog luka; 

2 čahuljice tučenog češnjaka; 

%& kavene žlice sitnog bibera; 

1 jedaća žlica soli; 

4 jedaće žlice mrvice (prezl); 

1 cijelo jaje. 


pržiti 
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Kosano meso i sve ostalo miješa se dobro u zdjeli. 
Na dasku za meso se metne nešto kukuruznog brašna. Od 
mješavine mesa načine se valjušci tako, da se ruke namoče 
kukuruznim brašnom, uzme nešto od mesa u veličini srednje 
jabuke, zaokruži među rukama, metne na dasku i rukom 
istuca da nastanu mali plosnati mlinci. U tepsiju se metne 
masti toliko da je dno na “%& prsta pokriveno, kada se mast 
rastopi. Kada mast bude tako vrela da se puši, onda se met- 
nu u nju mlinčići i peku se polagano. Mlinčići (polpete) se 
okrenu kada su na donjoj strani svjetlo smeđe pečeni i peku 
se tako dugo dok ne bude i druga strana isto tako ispečena. 
Dodati se mogu razne vrsti variva i salata ili se može politi 
umakom od rajčica. Meso može biti i miješano, svinjetina i 
govedina, ili prsa od tovljene (šopane) guske. 


: 120 Jušni gulaš 

1 kg govedine (srce, bubreg, lopatica); 

3 glavice luka izrezana; | 

1 kavena žlica crvene paprike; 

2 jedaće žlice soli; 

11 hladne vode; 

10 velikih krumpira, oguljenih, izrezanih na 4 dijela; 

2 1 vruće vode. 

Meso se razreže na 2 prsta široke kocke, pristavi za- 
jedno sa lukom, paprikom i hladnom vodom, posoli, pokrije 
posudu i kuha 2 sata. Onda se otkrije posuda, a ako se je 
sva voda isparila, prži se meso tako dugo dok se nije luk 
zarumenio. Kraj toga se mora neprestano miješati. Zatim 
se dodaje krumpir, dolije vrela voda i kuha polagano dok 
krumpir ne bude mekan. 

Miesto govedine se može uzeti stara kokoš ili druga 
vrsta stare peradi. Ljeti se mogu dodati 1—2 zrele rajčice 
i 1—2 zelene Tazrezane očišćene paprike. 


121 Musaka od poriluka 
5 jedaćih žlića masti; 
2 čehulice češnjaka sitno stučene; 
14 kg kosane svinjetine; 
Y& kavene žlice sitnog bibera; 
5 jedaćih žlica mrvica od kruha; 


E 15—20 stabljika porjaka izrezanih na male komade; 
S 21 kipuće vođe; 
4 2 jedaće žlice soli; 

11 paradajzovog soka. 

Na masti se prži češnjak dok ne bude svijetložut, dodaje 
kosano meso i biber i pirjani dok je nestao sok. Zatim se 
dodaju mrvice, mekano kuhani porjak i paradajzov sok, do- 
bro promiješa i kuha polagano 1% sata. 
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E 122 Vrtljarsko pečenje 
10 malih goveđih odrezaka; 
1 jedaća žlica soli; 
10 jedaćih žlica masti; 
2 glavice na kolutiće izrezanog luka; 
1 šalica na rezance izrezane mrkve; 


1 ED) PD) 2? PU) kelja; 

1 > 2 29 Pr zelja; 

1 a mahune; 

Y% šalice na rezance izrezanog korena od peršina; 
pe MR oke » = izrezane korabe; 


1—2 izrezane zelene paprike; 

1 jedaća žlica goli; 

% 1 kiselog vrhnja. 

Tuci goveđe odreske sa-batom i posoli ih a zatim ih vrlo 
naglo ispeći na vreloj masti dok ne budu sa obje strane 
rumeni. Iznutra neka budu još malo sirovi. Kada su svi 
ispečeni, metni luk na istu mast i malo ga prepeci. Izre- 
zano povrće koje je gore navedeno posoli. Tada metni u 
tepsiju ili đuveč: dolje meso, onda prepečeni luk, zatim sve 
ono povrće. Peci u pečenjarki dok je povrće približno me- 
kano, a onda dodaj vrhnje i peci dok je sve sasvim mekano. 
Donesi jelo na stol u istoj posudi u kojem si ga kuhala. 


X RAZNA JELA OD MESA 
. 123 Polpete 


1 kg, kosane govedine; 
E 1 glavica sitno izrezanog luka; 
ŽoR 4 jedaćih žlica masti; 

.1 jedaća žlica soli; 

1 cijelo jaje; 

2 u mlijeku razmočene i iscijeđene žemičke; 

14 jedaće žlice sitnog bibera. 

Zamijesi i dobro izradi rukama. Zatim naredi 10—20 
okruglih mlinčića, ovaljaj ih u brašno i ispeći ih u vreloj 
masti sa obje strane lijepo rumeno. Jede se sa varivom ili 
salatom. 


» 


ispeći 


MILOSTIVE GOSPOĐE I GOSPOĐICE : 
svježinu € gipkost tijela pruža Vam »Alga«. Poslije 
svake kupke, bilo hladne ili tople, prije svakog izlaza, 
prije polaska u kino, kazalište, ples itd. namočite mara- 
micu »Algom« i lagano otarite tijelo. Vaše tijelo mi- 
risaće ugodnom svježinom. 


»ALG.A« se dobiva svuda, 1 boca Din 12.—. 
Reg. S. Br. 18117/32 
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124 Vinski gulaš 

114 kg govedine; 

2—3 glavice luka; 

4 žlice masti; 

YA žlice paprike; 

1 mala žlica soli; 

14 žlice brašna; 

1 1 vode ili juhe; 

1 čaša starog bijelog vina. 

Otpaci od pisane pečenke ili »lungenbratena« ili sama 
pisana pečenka su najbolji za ovo jelo. Meso se razreže kao 
kod jušnog gulaša. Luk sitno izreži i prži na masti, dok 
ne požuti, dodaj papriku, meso i sol dobro promiješaj i prži 
dok ne nestane soka. Onda se dalje prži i dolijeva malo po 
malo vođe. Kad smo potrošili svu vodu i sve se skuhalo, onda 
se dodaje brašno, dobro miješa i prži, dok brašno ne požuti. 
Zatim se dolije vino i dobro promiješa i prokuha. 

125 Papreno meso sa vrhnjem 

4 jedaće žlice masti; 

4 male žlice papra; 

1 mala žlica soli; 

1% kg govedine; 

1% 1 sirutke ili vode; 

1 mjerica vrhnja. 

But (šnicl) je najbolji za ovo jelo. Meso se razreže na 
1 prst široke i 1 prst dugačke rezance. Luk se sitno izreže, 
prži na masti, dok ne požuti, doda papar, meso i sol, te pir- 
jani, dok ne nestane soka. Posudu treba pokriti i katkada 
jelo promiješati. Onda se dodaje malo po malo sirutke, dok 
meso ne postane mekano. Kada nestane sav sok, dodaje se 
. brašno i prži, a kraj toga miješa, dok brašno ne dobije lijepo 
smeđu boju. Tada se dodaje ostala sirutka i vrhnje, dobro 
prokuha i promiješa. Mjesto bibera može se dodati mažu- 
rana, 

126 Paprikaš od teletine ili govedine 

4—6 jedaćih žlica masti; 

2—3 glavice luka; 

SA žlice paprike; 

1% kg teletine ili govedine; 

14 žlice brašna; 

14 žlice soli; 

11 vrele vode. 

Priredi isto tako kao papreno meso br. 122. Ljeti dodaj 
zelene paprike i zrelog paradajza. 

127 Pileći paprikaš sa vrhnjem 

5 jedaćih žlica masti; 

2 glavice sitno izrezanog luka; 
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Opasnost 
prelaznoga doba 


Svako prelazno dohba je opasno, anarcčito 
prelazno doba djevojčica u djevojke 
j i dječaka u mladiće 


Svako ie prelazno doba opasno, a osobito je 
opasno prelazno doba dievoičica u dievoike (doba 
puberteta), Kod dievoičica u dobi od 12 do 17 godine 
nastaju temeljite promjene koje označuju prijelaz 
u djevojačko doba. Ovo prelazno doba karakterizovano 
ie pojavom gubitka krvi. Ovakove dievoičice većinom, 
ako nisu u punoj fizičkoj snazi i naročito jake konstruk= 
cije, počinju slabiti, gubiti volju za rad, trpe od glavo- 
bolje i u mnogo slučajeva zakržliave, a slabokrvnost, 
koja nastaje utire put i mnogim drugim bolestima. 
Dievoičicama treba zato davati kao naknadu za 
izgubljenu i slabu krv takova sredstva koia sadržavaju 
željezo, kao najvažnije sastojine krvi. 


Sredstvo koje krvi nadomješta željezo, a poznato 
svim liječnicima, iskušano s uspjehom od stotina tisuća 
liudi, iest »ENERGIN« za jačanje krvi, živaca i apetita. 
Dužnost bi bila dakle svakog roditelja da djevoičicama 
i dječacima izmedju 12 i 17 godine, kada su u razvitku, 
odnosno u dobi puberteta i kada moraju imati naijaču 
i naizdraviju krv, daju 2 do 3 male kašike »ENERGINA« 
željezovitoga kina vina dnevno, 


»ENERGIN« dobiva se u svim apotekama u zatvo- 
renim (originalnim bocama) od pola litre, 1 boca »Ener- 
gin« 35 Din. Poštom šalje: Laboratorij »Alga«, Sušak. 
3 velike boce »Energin« 110 Din. 6 boca »Energin« 
220 Din i 1 boca badava. 12 boca »Energin« 440 Din 
i 2 boce badava. 


Reg. S. Br, 4787/32 









1 kavena žlica paprike; 

2 mlada pileta; 

2 jedaće žlice soli; 

11 vode; 

2 deci kiselog vrhnja; 

Ye kavene žlice finog brašna. 

Prži luk na masti dok požuti, dodaj papriku i piliće 
koje si izrezala na nekoliko komada, posoli i pirjani u po- 
kritoj posudi dok je nestalo soka. Malo promiješaj i pirjani 
otkriveno dok je malo porumenilo, dolij vođu, a kada je 


meso mekano dodaj >vodu i vrhnje u kojemu si skrkliala 


brašno. Dobro prokuhaj i promiješaj. Dodaj žličnjake, rezan- 
ce, zamašćene riže ili isto tako priređenu taranu. 


128 Kunić u umaku od vina. 
1 kunić (kućni zee); 
1—2 jedaće žlice soli; 
15 dkg suhe slanine; 
4 jedaćih žlica vrele masti; 
2 čahulice češnjaka; 
2—3 lista od lovora; 
Ya kavene žlice sitnog bibera;. 
JA 1 dobrog, starog bijelog vina. . 
Kuniću se odreže glava i vrat; ovi se dijelovi za ovo 


jelo ne upotrebljavaju. Ostali kunić se izreže na 4 do 6 ko-. 


mada, nabode se slaninom, posgoli, uvalja u brašno i vrlo 
naglo ispeče da bude na obje strane rumen. Onda se povuče 
posuda na stranu štednjaka, dodaje češnjak (u komađu), 1o- 
vorov list i biber i pirjani dok nije i češnjak pečen, a 
tada se dolije malo vina, pokrije posuda i pirjani dok se je 
vino isparilo, a onda se dolije ostalo vino i kuha dok je meso 
mekano. Ako je sok previše ishlapio, može ga se razrediti 
sa malo juho. Ukrasi sa zelenim peršinom i kriškama od li- 
muna. Dodaj rezance, valjuške ili kuhani krumpir. 


129 Pisana pečenka kao divljač 

1 pisana pečenka (lungenbraten); 
1—2 žlice soli; 
15 dkg suhe slanine; 
4—bB jedaćih žlica masti; 
2 kocke šećera; ' 
1 glavica na kolute izrezanog luka; 
1 veliki korjen mrkve i u listiće 

; i peršina \ izrezati 
JA male jabuke; 
kora od ernog kruha 2 prsta velika; 
1 čahulica češnjaka (cijela); 
2—3 lovorova lista; 
10 zrna bibera; 


72 





11 vrele vode; > 

14 limuna; 

2 deci kiselog vrhnja; 

1 kavena žlica brašna. 

Pisana pečenka se očisti od tetiva, žilica i loja, nabode 
slaninom, nasoli, metne na jako vrelu mast u kojoj se šećer 
ispržio dok nije postao tamno smeđe boje. Istodobno se met- 
ne zelenje, luk, kora od kruha,. češnjak, lovorov list, biber 
i jabuka kraj mesa, pokrije posuda i pirjani dok se nije sve 
lijepo smeđe ispržilo. Tu i tamo se promiješa i okreće meso. 
Tada se dodaje vrela voda, pokrije posuda i kuha 1 sat. On- 
da se izvadi meso i izreže na lijepe ploške. Reži ga koso 
počamši od uskog kraja. Umak razredi ako je previše upe- 
čen sa malo vode, dodaj limun, prokuhaj i promiješaj, pro- 
tjeraj ga kroz sito, povrati ga na štednjak, dodaj vrhnje u 
kojem si brašno glatko zakrkljala, promiješaj, prokuhaj, 
dodaj meso i još 2—3 puta prokuhaj. Dodaju se okruglice od 
krumpira ili. žemičaka, valjušci ili rezanci a ukrasi se sa 
kriškama od limuna. : 


130 Pržolica sa lukom 

10 pržolica (rostbraten); 

2 jedaće žlice soli; 

5 jedaćih žlica masti; 

2 glavice luka izrezane na kolute; 

1 kavena žlica crvene paprike; | 

vrele vode. i: 

Pržolice se tuku sa batom, na rubu malo prerežu, posole, 
sa jedne strane umoče u brašno i ispeku na vreloj masti da 
budu lijepo rumene ali ne potpuno ispečene. Na ostaloj ma- 
sti prepeče se luk slabo žuto, dodaje pržolicama zajedno sa 
paprikom. Tada se pokrije posuda i pirjani. Kada je soka 
nestalo dolije se pomalo vrele vode. Kada su pržolice me- 
kane, može se dodati krumpira izrezanog na 4 dijela i pirja- 
niti dok je mekan. Vode se dolije koliko je potrebno da bude 
umaka. Može se dodati zamašćenog krumpira, riže, tara- 
ne ili rezance. ' 


KAO KRONOMETAR RADIĆE VAŠ ŽELUDAC 
ako za čišćenje upotrebljavate prašak >»Magna« purga. 
Djeca neka uzmu 1 malu, odrasli 1 velika kašiku u vodi 
ili mlijeku. Ako uzmete prašak >»M ag na« na vrhu noža 
poslije jela, on pospješuje probavu, uklanja tvrdu stolicu, 
žgaravicu, podrigivanje, bljuvanje, zadah iz usta. Liječi 
katar želuca i crijeva, hemoroide, čirove u želucu. 
»MAGNA« se dobiva u apotekama jedan omot Din 4.—. 
Reg. S. Br. 4788/32 
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151 Plućica na kiselo 
1 teleća ili svinjska pluća; 
2 1 vode; 
1 žlica soli; 
4 jedaće žlice masti; 
1 žlica kristal šećera; 
4 jedaće žlice brašna; 
YA žlice tučenog papra; 
2 lovorova lista; 
lA limuna; j 
1 mjerica vrhnja; 
1 žlica soli. 
Plućica se pristave u hladnu slanu vodu i kuhaju 114 


gata. Ako onda još ne bi bila mekana, mora ih se naravno: 


dulje kuhati. Mekana plućica se izvade, metnu na dasku i 
izrežu na “4 prsta debele rezance. Zatim se ugrije mast i 
prži na njoj šećer, dok ne postane tamnosmeđ, onda dodaj 
brašno, miješaj i prži, dok ne bude smeđe, dodaj luk, prži dok 
ne požuti, a kraj toga miješaj. Dodaj lovorov list i papra, 
nalij juhu u kojoj su se plućica kuhala. Sve se dobro promi- 
ješa i prokuha, dodaju izrezana plućica, limun i vrhnje, do- 
bro promiješa i nekoliko puta prokuha. Ako ne bi bilo dosta 


iuhe, može se dodati potrebna količina sirutke. Dodaje se: . 


slani krumpir ili valjuške od kruha ili krumpira. 
132 Rajžlec (trbušna vrećica od teleta) 

1 litra vode; 

2 kg rajžleca; 

1 merlin (mrkva); 

2 peršina (korijena); 

5 kockasto izrezanih krumpira; 

4 žlice masti; 

4, brašna; 

4 čahul. češnjaka (tučenog); 

1 žlica kosanog zelenog peršina; 

TA limuna; _ 

11 sirutke; 

2 žlice soli; 

1 mjerica vrhnja. . : 

Rajžlec se vrlo dobro. opere u nekoliko voda i pofuri 
kipućom vodom. Ako bi još uvijek neugodno zaudarao, metne 
se na tri litre vođe jednu šalicu slabog octa, namaže raižlec 
sa 3 žlice soli i opere u toj octenoj vodi. Zatim ga se opet 
opere u hladnoj vodi i pristavi u hladnu slanu vodu. Zele- 
nje se očisti, opere, kockasto razreže i dodaje rajžlecu, kada 
se već 1% sata kuhao. Kada su zelenje i raijžleci mekani, do- 
daj krumpir, a kada krumpir bude mekan, dodaj zafrig sa 
češnjakom i peršinom, dobro promiješaj, dolij sirutku i vrh- 
nje, opet dobro prokuhaj i donesi na stol. 


TA 





133 Fileke (tripe) sa rajčicama 
2 kg fileka; 
4 jedaće žlice slanine (suhe); 
» » ulja (zejtina); 

1 glavica sitno izrezanog luka; : 

2—8 čahulice češnjaka (sitno tučenog); 

4 jedaće žlice mrvica od kruha; , 

1 jedaća žlica kosanog zelenog peršina; 

2 1 čorbe od rajčica; 

2 jedaće žlice goli. 

Fileki se posipaju kukuruznim brašnom i dobro gnječe 
i ribaju; zatim se vrlo temeljito operu i kraj toga oistrane 
sve tamne pjege, izrežu na velike komade i pristave se u 
hladnu vodu; kojoj se dodaje 1 jedaća žlica octa. Kada voda 
dobro zakipi, baci se i dolije svježa hladna voda. To se 
opetuje 4 puta. Zatim se u petoj vodi kuhaju fileki, dok ne 
budu tako mekani, da ih se prstima može rastrgati. Tada 
ih se izvadi i izreže u tanke rezance. Slanina se rastopi, 
dodaje ulje i luk; kada je luk malo požutio, dodaju se mr- 
vice i prži dok luk dobro ne požuti. Onda se dodaje češnjak 
i peršin, 3 puta dobro promješa, dolije paradajzova čorba, 
fileke i sol i još “4 sata dobro prokuha. Dodaju se: slani 
krumpir ili kukuruzni žganci (palenta). 


134 Jetra sa lukom na brzo 

4—6 žlica masti; 

2 glavice luka; 

1 žlice paprike; 

14 žlice sitnog bibera; Ž 

1% kg jetara (svinjskih, telećih ili od peradi); 

4 žlice vrele vode; , 

1 žlica goli. . : 

Jetra se razrežu u vrlo tanke listiće. Luk se fino skoše 
i prži na masti, dok ne bude žut. Zatim dodaj papriku i prži 
jetra na nagloj vatri i miješaj neprestano 5 minuta. Ako 
jetra više nisu krvava, dolije se slana voda i to vruća, brzo 
promiješa i odmah daje na stol. Ako jetra nisu od mladih 
Životinja, onda je dobro, da se jetra Tazrezana, prije nego 
što ih se peče, poškrope žlicom slabog octa, dobro promi- 
ješaju i ostave tako 5—10 časaka. 


135 Jetra na brzo sa rajčicama 
1 kg jetara; 
2—8 glavice luka; 
5 jedaćih žlica masti; 
14 1 čorbe od rajčica; 
1 žlice soli; 
VA šlaice vode. 
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i Sitno razrezani luk, sok od rajčica i mast metnu se u 
jednu šerpenju, koja se pokrije poklopcem i pirjani tako 
dugo, dok ne bude ništa vodenog soka. Onda se posuda ot- 

. krije, metne na otvorenu vatru i prži i miješa, dok luk li- 
jepo ne požuti. Zatim se dodaju: jetra i prži i miješa tako 
dugo, dok jetra, kad ih se prerežu, nisu više krvava. Tada 
dolij slanu vodu, brzo prokuhaj i daj na stol. 


136 Bubrezi na brzo sa lukom 


4 svinjska ili 1 goveđi bubreg (samo od mladog goveda); 
2—3 glavice luka; ' 
4—5 žlice masti; 
4 žlice papra; 
Ye šalice vode; 
1 žlice soli. 
_Bubrezi se razrežu po duljini na polovicu, izvadi bu- 
brežna vrećica i sve debele žile i operu dobro u nekoliko 
vođa. Onda se bubrezi razrežu na sitne listiće a zatim se 
postupa kao sa jetrima br. 134. 


187 Bubrezi sa mozgom 


2 svinjska bubrega; 

1 svinjski mozak; 

"4 žlice papra; 

1 glavica kosanog luka; 
3 žlice masti; 

VA žlice soli. 


Bubrezi se prirede i isprže kao bubrezi ga lukom. Mo- 
zak se opere, pofuri kipućom vodom, skine mu se sve. ko- 
žice i sitno isjecka. Kada se bubrezi sprže, dodaje se mozak 
i sol, dobro promiješa i 2—8 puta prokuha. 


138 Mozak sa jajima 


1 mozak; 
1 glavica luka; 
2 žlice masti; 

2 jaja; 

Y& žlice soli; 

44 žlice bibera. 

.Mozak se pofuri, skinu kožice i fino.isjecka. Fino sko- 
sani luk se prži na masti, dok ne požuti; zatim dodaj papar 
i mozak, brzo prži i miješaj jedno 5 minuta. Jaja stuci na 
tanjuru viljuškom i prelij preko mozga. Još 5 minuta prži 
i neprestano miješaj. ' 
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139 Kako se svinjsko meso meće u rasol 


(Za 20 kg mesa) 

1% kg soli; 

1 dkg salitre; _ 

4—6 cijelih češnjaka stučenih; 

1 jedaća žlica šećera; 

15 litara vode; 

Kada svinju rastaviš, metni meso na hladno mjesto i 
pusti da se jedan dan hladi. Ako je jaka zim,a može i dva 
dana stajati. Onda uzmi prvo velike komade, kao šunke i 
plećke, i nasoli ih dobro soliu, kojoj si dala "A dkg salitre. 


Sol mora biti suha i čista, metni je na limenu tepsiju i pre- 


peci u krušnoj peći ili pečenjarki. Zarini šiljastu palicu 
kraj kosti šunke i taj otvor dobro nasoli. Sol, promiješanu 
sa češnjakom i salitrom tako dugo tari u meso, dok se ono 
ne počne »znojiti«. Meso izgleda kao da se znoji, jer je već 
zasićeno solju. Onda ga složi u čistu parjenicu. Prvo butine 
(šunke), onda pleća, karmenadle, prema gore uvijek manje 
komade. Tako neka meso stoji 2 dana. Treći dan prokuhaj 
vodu sa ostalom galitrom i šećerom (žuti šećer, kandl-šećer 


“je najbolii za ovu svrhu). Ohlađenoj vodi (za veliku svinju) 


dodaj 1 šaku zrna borovice, 2 žlice koriandera i 1 šaku ci- 
jelog papra. Ovom vodom, koja mora biti sasvim hladna, 
poliješ meso i pokriješ čistim, drvenim poklopcem, koji mora 
biti malo manji nego otvor posuđe, a na njega metni čisto 
kamenje, da se meso dobro stisne. Najvažnije je, da se meso 
svaki dan premeće, naime svaki komad iskrene, polije so- 
kom, koji je kroz otvor istekao i opet tako naslaže, kako 
je bilo. Sitne komađe ostavi u rasolu 14 dana. Šunke i lopa- 
tice 3—4 tjedna. Kada ih izvadiš iz rasola, obriši ih čistom 
krpom i ostavi 1 dan na hladnom zračnom mjestu, a onda 
ih metni u dim. 


140 Krvavice 
1 svinjske glave; . 
1 svinjska pluća sa jezikom i slezenom; 
2 žlice tučenog papra; 
11sala od potrbušine; 
1 kg debele svježe slanine; 











PRELAZNO JE DOBA DJEVOJKE IZMEĐU 12 1 17 GODINA 
To je doba kada svaka djevojka mora imati jaku i zdra- 
vu krv, jake i zdrave živce i izvrstan apetit. To daje 
»Energin« za jačanje krvi, živaca i apetita. 

X »ENERGIN« se dobiva u apotekama, 1 boca 141 Din 35. 
Reg. S. Br. 4787/32 
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10—12 glavica na kolute izrezanog luka; 
1 šaka soli; 
14 1 svinjske krvi; 
1 žlica najgvirca. 
Glava, slanina i pluća pristave se u hladnu vodu i sku- 
haju tako mekano, da meso spada sa kostiju. Potrbušina se 


razreže u grube kocke i peče. Kada je napola ispečena, do- 


daj luk i peci ga, dok ne buđe svijetložut. Tada ga ohladi, 
da bude mlak. Meso se izreže na jedan prst široke kocke. 
Metni sve skupa u prostranu zdjelu. Razrezano meso, luk, 
papar, najgvire, sol i krv sve zajedno jako dobro miješai, 
po prilici 1 sat. Debela crijeva se okrenu i stružu te dobro 
operu u nekoliko voda. Odmah ih se posipa sa 1 šakom soli, 
1 šakom grubo izrezanog luka i slabo zaoctenom vodom, 
ižmiče i pere kao rublje. Zatim ih u nekoliko voda operi i 
nadijevaj sa mješavinom od mesa i krvi. Kobasice se kuhaju 
vrlo polagano u juhi od potrošenog mesa 10—15 minuta. 
Kada se kobasice nabodu tankom pletaćom iglom, a ne izlazi 
više krv, nego bistra tekućina, tada su gotove. Onda ih se 
izvadi, složi na dasku, a drugi dan ih se može peći ili neko- 
liko dana objesiti u dim. Drže se nekoliko mjeseci, a da se 
ne pokvare, Kak E 


141 Jetrene kobasice 


.. Isto kao krvavice, samo se uzimaju ostrugana prijesna 
jetra i % litre juhe od mesa mjesto krvi. 


142 Mesnate kobasice 


1 kg mesa, svinjetine od trbuha; 

4 dkg soli ili 1 velika žlica; 

3 čahuljice tučenog češnjaka; MID: 
1 šalica hladne juhe od svinjetine ili vođe; 
1& male žlice tučene salitre; 

1 žlica tučenog papra; 

1 žlica najgvirca. 

: Meso se izreže na sitne kocke u veličini lešnjaka. Češ- 
njak se metne u juhu, u kojoj mora !4—'%& sata stajati, a 
onda se ocijedi. Meso, sol, salitra, papar i najgvire se mi- 
ješa u zdjeli 1 sat, a kraj toga se žlicu po žlicu dolije one 
juhe od češnjaka. Onda se tom mješavinom pune očišćena 
tanka crijeva i vežu u kratke parove kao kranjske kobase 
te suše u dimu. Kranjske kobase i obične mesnate kobase 
Pristavi u hladnu vodu, a kada zakuha, kuha ih se još 
.10 minuta. Kada je koža kobasice napeta, kobasice su sku- 
hane. Takozvane hrenovke ne kuha se nego stoje u vrućoj 
vodi na kraju štednjaka tako dugo, dok je kožica napeta (po 
prilici 5 minuta). i 
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XI PEČENO MESO 

Meso, koje se uzme za pečenku, mora stajati najmanje 
1 dan prije uporabe na hladnom mjestu. Govedina i 4 dana. 
Ne smije se dugo kvasiti u vodi, nego se brzo opere i obri- 
še. Nikada se ne smije dozvoliti da mesar zamata meso u 
novinski ili kakav drugi papir, na kojemu je pisano tin- 
tom, nego treba ponijeti bijelog čistog papira ili još bolje, 
čistu krpu, jer se meso zamaže samo od daske na kojoj se 
siječe ili od papira, u kojem je zamotano. Meso ne smije 
stajati dugo nasoljeno i ne smije biti presoljeno. Na 1 kg 


.mesa dosta je 1 žlica soli. Masti treba dati 2—3 žlice na 1 


kg mesa, osobito teletina treba dosta masti. Svinjetina, ako 
je masna, treba samo po 1 žlicu na 1 kg mesa, Voda se istom 
onda prilije, kada prjieti opasnost da meso prigori, a i onda 
samo pomalo. Posuda, u kojoj se peče meso, ne smije biti 
preprostrana, nego upravo tako velika da stane meso i kraj 
toga ostane toliko prostora, da se može žlicom zagrabiti, ka- 
da se polije meso. Kada se pristavi pečenka, onda se metne 
ljepša strana odozdola. Pečenka se istom onda okrene, kada, 
je gornja strana dovoljno rumena. Dok se peče, ne smije se 
meso nabosti, jer bi iseurio sok, Mora se često zalijevati. 
Metni na kraj peći lončić sa nešto vode, a u njega stavi še- 
faliku, kojom se zalijeva pečenka. Kada zalijevaš, onda 
najmanje 8—6 puta zagrabi punu šefaljku soka, u kojem se 
peče pečenka, i prelij preko mesa, tako da svaki dio pe- 
čenke dobije nešto od soka. Istom onda biće pečenka tečna. 

Vrijeme: gotovljenja za komad živadi ili 1—2 kg mesa je 


do 14 sata. Naglo ispečeno meso, kao odrezak. ili šnici, 
.nareže se na 1 prst debele komade, istuče se batom, ali ne 


pretanko, posoli sa jedne strane i složi komad na komad 
tako, da leži posoljeni komad na neposvijenom. Mast mora 
biti jako vrela, a vatra nagla, jer kada meso dođe u hladnu 


"mast, sok iz njega iscuri i meso postane neukusno i tvrdo, 


ali ako se meso metne u vrelu mast, stisne se površina i 
stvori se kora, koja ne dopušta da sok iscuri. Istom kada je 
šnicl s jedne strane dobro porumenio, smije ga se preokre- 
nuti. Kada je meso ispečeno, izvadi ga se, metne na zdjelu, | 
pečenku se nareže na obroke, sok se ugrije, dolije još malo 
vođe, i ako je previše masti, odlije se višak. Još jednom se 
dobro prokuha i prelije, čas prije nego što se metne na stol, 
preko mesa. \ 

Ako se hoće prijesno meso spremiti na nekoliko dana, 
zamoči se čista krpa u slabo octenu vodu, zamota neoprano 
meso u nju i to tako čvrsto, da ne može gamad do njega i 
metne na hladno mjesto na propuh, najbolje u pivnicu na 
pod. Ili se metne meso u zdjelu polije se sirutkom; sirutka 
se dnevno mijenja. Tako se može meso i 8 dana držati. Kise- 
lina ima svojstvo, da umekša meso, zato je takovo meso me- 
kano i tečno. 
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148 Punjeno pile 
1 mlado pile; 
1 jedaća žlica soli; 
2 jedaće žlice masti; 
1 kavena žlica sitno kosanog luka; 
TI m) I m zel. peršina; 
ZA kavene žlice sitnog bibera; 
1 pileća jetra sitno kosana; 
1 žemička nakvašena u mlijeku; 
2 žutanjka; 
1 “e kavene žlice soli; 
3 jedaće žlice vrele masti. : 
Odmah kad je pile očišćeno i oprano, treba mu kožu na 


nadjev 


prsima prstom podići a da se ne podere. To se može i tako ' 


učiniti, da se slamku turi između kože i mesa i da se u 
slamku puše. Onda se pile posoli. 

Luk se na masti ispeče svijetložuto, dodaje peršin i bi- 
ber i 2—3 puta promiješa. Žemička se dobro istisne, razmr- 
vi, dodaje pečeni luk, jetra, žumanjke i sol i vrlo dobro izmi- 
ješa. Zatim se ovaj nadjev sa žličicom metne pod kožu na 
prsima i vratu pileta. Otvori se sašiju koncem. Pile se metne 
u tepsiju, polije vrelom masti i peče u pečenjarki %—1 sat 
a kraj toga se marljivo zalijeva. Kada razrežeš pečeno pile, 
treba konce odstraniti. Posluži ukrašeno, zelenim peršinom 
i dodaj salatu ili varivo. 


144 Naravni odrezak 


10 odrezaka od telećeg buta; 
5 kavene žlice goli; “ 

bijelog brašna; 

5 jedaćih žlica vrele masti; 
Yo deci vrele vode. 


Tuci odreske sa batom. Pazi! Tuci izvana prama .unu- 


tra, drži meso, da ga ne rastučeš. Meso se tuče da bude 
mekano a ne da bude tanko. Mast mora biti vrela da se 
puši. Istučene i posoljene odreske turi malo u brašno i 
metni ih sa brašnavom stranom u mast. Peci na nagloj vatri 
i okreći istom kad je donja strana rumena. Onda peci da je 
i druga strana rumena. Metni gotove odreske na ugriiani 
pladanj u mast, ulij vrelu vodu, kuhaj i miješaj 2—3 puta i 
zalij odreske ovim sokom. Ukrasi zelenim peršinom i kri- 
škama od limuna .Dodaj varivo ili salatu i zamašćeni krum- 
Pir, rižu, kašu od krumpira ili slično. ' 


* 145 Goveđe pečenje 
2 kg govedine;' 
2 jedaće žlice soli; 
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1 jedaća žlica sitnog bibera; 

4—5 jedaćih žlica masti. 

Govedina (but ili drugi komad od stražnjeg dijela) tuci 
dobro sa batom, pogoli i pobiberi, a tada ga metni na vrlo 
vrelu mast, peci ga dok ne porumeni na donjoj strani, onda 
pokrivaj posudu, pirjani i malo po malo zalijevaj vrelom 
vodom ili juhom. Mora se pirjaniti 2—3 sata. Onda razreži 
meso u lijepe obroke, razredi sok sa juhom ili vodom, prelij 
ga preko mesa i posluži sa varivom, toplom ili hladnom sa- 
latom. 


XII DIVLJAČ 


Mlade životinje (zec, srna, patka, guska itd.) može se 
odmah prigotavljati. Stare životinje mogu u zimsko doba 
3—8 dana u koži ili perju stajati odnosno visiti. Ali se 
mora drob izvaditi i trbušna šupljina dobro izbrisati sa či- 
stom krpom nakvašenom u naoctenoj vodi. Zatim se odere 
odnosno očupa i odmah prigotavlja. Da se divljač još dulje 
sačuva, osobito kada je toplije vrijeme, onda ga se može 
metniti u rasol (pae). 


146 Rasol (pao) 
3—4 1 hladne vode; 
44 1 vinskog octa; ' 
1 glavica na kolute izrezanog luka; 
1 veliki korjen peršina ) na listiće 
m. ke mrkve; J izrezani 
2—8 lovorova, lista; 
10 zrna bibera; 
1 kocka šećera. 
Sve skupa pristavi i kuhaj %& sata zatim ohladi pot- 
uno. 
i Zee: očisti od sviju dlaka i nečisti krpom, koju si namo- - 
čila u octenu hladnu vodu. Nemoj ga kvasiti u vodi jer će 
izgubiti ukus. Zatim odšijeci glavu, rebra i prednje noge 











ZA 1 DINAR DOBIJETE 1 LITAR 
sintetske mineralne vode koju može svatko da pripremi 
u tren oka sa prašćima »V ir«. Ovako pripremljena sin- 
tetska mineralna voda sadržava sve sastojine naravne 
mineralni: vode. Ukusna ie, pitka i zdrava. 
Idealno pliće za svaku obitelj. Može se piti sama, pomije- 
šana vinom ili bilo kojim voćnim sokom. 

>VIR« prašci dobivaju se gdje i »Alga«. 1 kutija »VIR« prašaka za 

pripremu 10 litara sint. mineralne vode Din 12.—. 

Pouzećem šalje Laboratorij »Alga« Sušak. 4 kutije >»VIR« prašaka 

Din 50.— (frco). 


m 
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zajedno sa lopaticom i donji dio stražnjih nogu. Sa leđa i 
stražnjih nogu (butina) skini sve kožice a onda metni meso 
u zdjelu i zalij ga hladnim rasolom. Mora biti toliko rasola 
da je meso pokrito. Okreći meso dnevno i drži ga na hlad- 
nom mjestu. 

Srna: vrijedi isto kao za zeca. 

Guska i patka: vrijedi isto kao za zeca. 

Svinja: vrijedi isto kao za zeca. 


147 Priredba divljači koja je bila u rasolu 

Meso se izvadi iz rasola. Zecu i srni se nabodu leđa, 
guski i patki prsa sa suhom slaninom. Mast se ugrije i prže 
u njoj 1—2 kocke šećera dok ne dobije boju kave, zatim 
se dodaje posoljeno meso, zelenje, 1 luk, biber i lovorov list 
iz rasola i pirjani dok je sve mekano. Kada prijeti opasnost 
da bi prigorjelo, podlije se sa malo rasola. Kada je sve me- 
kano izvadi se ineso, izreže na obroke, umak se tjera kroz 
sito, dodaje 2—3 deci vrhnja sa 1 kavenom žlicom brašna 
(dobro skrkljano) dobro prokuha, promiješa, dodaje meso i 
kuha dok se je meso prokuhalo. Ukrasi sa kriškama od li- 
muna i dodaj valjuške ili rezance. E 


148 Zec 
Mladi zec ili srna mogu se peći u pečenjarki. Onda se 


oni nabodu slaninom, posole, metnu u tepsiju, preliju sa 


3—4 jedaće žlice masti, oblože sa 8—4 kriške limuna i peku 
1—l1/% sata. Treba meso često puta zalijevati i 2 puta okre- 
nuti da porumeni na obje strane. Zalijeva se kiselim vrh- 
njem. Ispečeno meso se izreže na obroke i polije se po po- 
trebi razrijeđenim sokom i ukrasi sa kriškama od limuna i 
grančicama od zelenog peršina. 


149 Butina od srne 


Izreži butinu na lijepe ploške, tuci ih batom, posoli i . 


pobiberi i peci na vreloj masti vrlo naglo. Konačno ulij 
. malo kiselog vrhnja. 


150 Fazan 

Izvadi mu odmah utrobu, objesi ga na hladnom, zrač- 
nom mjestu nekoliko dana. Zatim ga očupaj, opali sve sitne 
pahuljice, brzo ga operi, nasoli ga, omotaj prsa i leđa sa 
Širokim ploškama od suhe slanine. Peci ga u pečenjarki 

1—2 sata a kraj toga ga često preokreni i zalijevaj. 
151 Prepelica ea 

Vrijedi isto kao za fazana. 


' 152 Sljuka 
Vrijedi isto kao:za fazana. Jetrica i ružičasti dio erijeva 
isjeci sitno. Na 1 jedaćoj žlici masti prži 1 iedaću žlicu sitno 
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isječenog luka svijetložuto, pobiberi malo, dodaj jetrica i 
crijevo, ispeci na nagloj vatri, malo posoli i namaži na male 
ploškice od žemičke koje si prije prhko ispekla na masti. 
Sljuku izreži na pola, položi je na zdjelu, zalij sa sokom, 
okolo naokolo metni žemičke sa jetricama a na svaki kraj 
zdjele Sunja grančicu zelenog peršina. Pazi da dođe vruće 

na stol. I ' 


XIII. POHANA MESA 


153 Bečki odrezak 
2 kg telećeg buta; 
10 kavenih žiica brašna; 
4 .. . . b 3 
cjela jaja; dobro istuci 


2 jedaće žlice hladnog mlijeka; vilfaškom 


1 kavena, žlica ulja; 
mrvice od žemičaka. po potrebi. 
Teleći but izreži na lijepe 14 prsta debele nareske, obre- 
Ži ih t. j. odreži sve tetive sa rubova, tuci ih sa batom, posoli 
ih sa jedne strane i položi ih jedan na drugi. Zatim pristavi 
mast u tavu od palačinke. Mora biti toliko masti da nareske 
skoro pokrije. Onda svaki narezak zasebno umoči sa obje 
strane prvo u brašno, zatim u istučena jaja, onda u mrvice, 
malo otresi da suvišne mrvice otpadaju i odmah ga metni 
na vrelu mast i peci s obje strane lijepo žuto. Položi ih na 
ugrijanu zdjelu, ukrasi sa zelenim peršinom i kriškama od 
limuna i nosi ih odmah na stol. Posluži ih sa zelenom sala- 
tom i zelenim varivom. 
154 Pohani pilići 
Samo sasvim mladi, dobro hranjeni pilići prikladni su 
za ovaj način priredbe. Pilići se razrežu u četiri dijela; dalie 
se postupa kao pod brojem 158. Naravno, da ih se ne tuče 


batom. 


155. Španjolska prsa 


Teleća prsa kuhaj u slanoj vodi 2 sata. Onda izvadi 
meso, povadi mu sva rebra i ohladi ga. Zatim umoči ohla- 
đeno meso prvo u brašno, zalim u rastučena jaja kao pod 
brojem 153 konačno u mrvice od žemičaka i ispeci cijeli 
komad mesa u vreloj masti da bude lijepo rumen na obje 
strane. Meso nareži na lijepe komade, ukrasi sa grančicama 
od peršina i kriškama od limuna i posluži sa salatom ili 
varivom. Čorbu upotrebi za juhu. 

156. Pariški popečci 

Teletine od buta nareži na popečke, tuci i posoli, umoči 
u brašno, zatim u rastučeno jaje, ispeci sa obje strane lijepo 
rumeno i posluži vruče sa zelenom salatom ili varivom. 
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XIV RIBA, SLATKOVODNA 


Riba je svježa kada su joj škrge živo crvene, ne za- 
udaraju a meso čvrsto i odskače pod utiskom prsta. Samo 
onda je riba prikladna za priređivanje. Živa riba ubije se 
udarcima po glavi sa tupim predmetom (bat za meso ili 
glično). Oljušti se najlakše kada se pofuri sa malom koli- 
činom vrele vode. Kada je oljuštena, opere se temeljito, 
metne na čistu dasku, razreže trbuh, izvadi drob i to opre- 
zno, da se sadržina crijeva ne izlije, jer se očišćena riba više 
ne smije prati nego se samo krpom trbušna šupljina izbriše. 
Paziti treba također, da se žuč ne razdere. Jetra i ikre upo- 
trebe se za juhu. Treba ih dakle očistiti i oprati. Glavu 
valja dobro oprati, škrge prije toga izrezati. — Riba koja 
nije svježa može biti vrlo opasna po zdravlje. 


157 Kuhana riba 

Ovakova priredba najprikladnija je za smuđa, štuku i 
pastrvu. 

1—2 smuđa, štuke ili pastrve; 

1—2 1 vode; 

14 glavice luka; 

1—2 jedaće žlice goli; 

“1 kitica zelenog peršina. 

U hladnu vodu se pristavi luk i peršin, posoli i dobro 
prokuha. Zatim se unutra metne oljuštena i očišćena cijela 
riba (glava se ne odreže) i kuha sasvim polako jedan sat. 
Onda se riba oprezno izvadi (lahko se raspada) položi na 
ugrijanu zdjelu, polije sa rastopljenim maslacem i obloži 
sa kuhanim krumpirom kojeg se također polije sa rastop- 
ljenim maslacem i posipa sa sitno isečenim zelenim perši- 
nom. 


: 158 Drhtalica od ribe 

14 1 hladne vode; 

2 glavice luka; 

10 zrna bibera; 

2 jedaće žlice soli; 

2 kg šarana ili kečige. 

Na kriške izrezani luk i biber pristavi se u hladnu vodu 
i kuha 1 sat. Zatim se procijedi i protisne luk kroz sito. U 
tu vodu se metne izrezani šaran, posoli i kuha vrlo pola- 
gano 1—2 sata. Zatim se riblje meso složi na zdjelu, polije 
sa čorbom i metne na hladno mjesto. 


159 Riblji paprikaš 


5 izrezanih glavica luka; 
3—4 1 vode; 
2—3 kečigo; 
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1 mala štuka; 
2—3 mala soma; 
1—2 mala korena mrkve izrezana; 


i »  Peršina _,, 
2—3 jedaće žlice soli; 
2—8. . “ , paprike. 


Luk se pristavi u hladnu vodu i kuha dok je potpuno 
mekan, pa se onda protisne kroz sito i skupa sa vodom 
ohladi. U ovu ohlađenu vodu pristavi se gore navedena, očiš- 
ćena u komade razrezana riba, zajedno sa korenjem, soli i 
paprike i kuha vrlo polagano 1—112 sata. Posluži sa rezan- 
cima i donesi na stol u posudi u kojoj se je kuhala. 


160 Pečena riba 


Riba se propisno očisti, posoli, metne u tepsiju i peče 
kao svaku drugu pečenku. Po volji se može uzeti masti, 


maslaca ili ulja. 


161 Naglo pečena riba 


Propisno očišćena riba izreže se na prst debele popečke, 
posoli, zavalja u brašno i peče naglo sa obje strane u vreloj 
masti, maslacu ili ulju. Ukrasi sa kriškama od limuna, gran- 
čicama od peršina i posluži sa salatom. 


162 Srpska riba 


Šaran od 2 kg; 

11 vrhnja; 

2 jedaće žlice soli; 

1 jedaća žlica crvene paprike; 

3 glavice na kriške izrezana crvena luka; 

LA 1 riže; 

6 jedaćih žlica maslaca. 

Riža se prebere, opere, malo posuši i metne u tepsiju. 
Riba se propisno očisti (glavu ne odrezati), sa obje strane 
nekoliko puta ureže, posoli i metne leđima prema gore na 
rižu. Sve se posipa paprikom i lukom, polije rastopljenim 
maslacem i peče u pečenjarki. Od vremena do vremena polije 
se sa vrhnjem dok zaliha traje. Kad je riža suha i mekana, 
jelo je gotowo. Posluži u istoj ej u kojoj si le pekla. 





»ALGA« 
.za masažu kod Ponakdtroma — kostobolj e — 
pro badanj a—išiasa dobiva se u apotekama, dro- 
gerijama i svim boljim trgovinama. 
Cijena jednoi Boot 2/44 04 va a ee. Din 12.— 
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163 Pobana riba 
Nasoljeni komadi ribe valjaju se u brašnu, onda u rastu- 
čenim jajima, zatim u mrvicama i ispohaju na vrućoj masti. 


164 Sitna riba na posavski način 


Bjelica i druga sitna riba očisti se propisno, posoli, po- 
valja u kukuruznom brašnu koje se malo pobiberi. Ribe se 
gusto poslažu u tepsiju polije sa nekoliko žlica rastopljene 
masti ili ulja i peče u pečenjarki dok su rumene. 


165 Raci i 

Raci moraju biti živi. Mrtvi raci nisu nipošto dobri za 
kuhanje, oni su vrlo opasni po zdravlje. Još žive rake treba 
temeljito kefom očistiti i oprati u nekoliko voda. Zatim se 
srednji dio repa potegne, na taj način istrgne crijevo i od- 
mah baci raka u slanu vrelu vodu u koju se je metnulo ko- 
mina. Kad su svi raci živo erveni onda su kuhani. Tada ih 
ge ocijedi složi na zdjelu na koju se je prije metnuo ubrus, 
pokrije ubrusom i odmah nosi na stol. 


166 Morska riba 


Očisti se na isti način kao riječna. Sitne ribe kao sarde- 
lice posoli se, povalja u brašnu i naglo ispeče na ulju. Veće 
ribe može se kuhati kao pod br. 157, pohati kao pod br. 163, 
naglo peći br. 161. Onda se može u ulju (kada je riba već 
ispečena) prepeči sitno isječen peršin i češnjak i preko ribe 
lijevati. 


167 Brodeto 


Zato jelo se uzme tunina, jegulja ili druga velika riba. 

Riba se izreže na prst debele komađe, posoli, povalja u 
brašno i ispeče naglo na vrelom ulju. Ispečenu ribu metni u 
drugu šerpenju. U ono ulje u kojem si je pekla, metni sitno 
izrezanog luka peci ga žuto, dodaj sitno zgnječenog češnja- 
ka, malo ga prepeci, dodaj obilno sitno isječenog zelenog 
peršina i obilno zrelog, oguljenog, rastrganog paradajza. 
Na to metni ribu posipaj malo mrvice i pirjani kraj pola- 
gane vatre u pokritoj posudi 46—1 sat. Nesmije se miješati 
nego samo posudu tu i tamo prodrmati. 


168 Bakalar 
1 bakalar; 
14 1 ulja; 
2 velike glavice crvenog luka; 
6 čahuljica češnjaka; 
2 jedaće žlice sitno isječenog peršina; 
21 na listiće izrezanog krumpira; 
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2 1 hladne vode; 

2 jedaće žlice soli; 

l4 1 soka od rajčica. 

Dan prije tuci bakalar batom za meso ili hrptom od 
sjekire, pa ga onda stavi u posudu sa hladnom vodom. Ba- 
kalar neka se namoči u najmanje 5 litara vode. Drugi dan 
izvadi bakalar, operi ga u nekoliko voda, pa ga onda pri- 
stavi u hladnu vodu. Kada. voda zakuha, mijenjaj vodu. Neka 
se bakalar tako dugo kuha, dok ne otpada meso od kosti. 
Zatim ga izvadi iz vode, rastrgaj i otstrani svaku i najma- 
nju kost te kožu i glavu. Istodobno prži na listiće izrezani 
luk na ulju. Kada luk požuti, dodaj sitno istučeni češnjak 
i zeleni peršin, 2—3 puta promiješaj, i makni sa štednjaka. 
U šerpenju od 4 litre metni red krumpira, red bakalara, 
nešto ulja sa lukom, češnjakom i peršinom, posoli, pa meći 
krumpira, bakalara, ulja i soli tako dugo, dok zaliha traje. 
Gornji red mora biti od krumpira. Onda nalij vodu, pokrij 


posudu i pusti da se jelo polako kuha. Kasnije dodaj rajčice 


i kuhaj sve skupa 2 sata pokriveno. Jelo se ne smije mije- 
šati, nego se samo katkada posuda potrese. 


XV JAJA 


“ Nikada se nesmije prljava jaja spremiti. Treba ih opra- 
ti i krpom suho obrisati. Čestice blata uđu u jelo kada se 
razbiju prljava jaja, a ako blatna jaja dulje stoje ona se 
prije kvare. Ljuske od potrošenih jaja treba spremiti n. pr, 


* u platnenoj vrećici; neka vise negdje blizu štednjaka te se 


osuše pa ih se onda može upotrijebiti za razne svrhe: 
1. sitna istucana pomiješana u hrani za perad i krave; 
2. za čišćenje staklenih posuda. 
Jaja se mogu spremiti da budu svježa i po nekoliko mje- 
SecI. : 


Najobičniji načini spremanja: 

1. u vapnenom mlijeku; 

2. u žitu; - 

3. u soli. 

Vapneno mlijeko: na 10 1 vode u staklenki rastopi se 
gašenog vapna u veličini oraha, nakon nekog vremena odlije 
se nastala zelenkasto mliječna tekućina u drugu staklenku 
u koju su se prije toga naslagala potpuno svježa, čista jaja, 
šiljastim krajem prama dolje. 

Suha čista, potpuno svježa jaja slaže se u sanduk i po- 
sipa svaki red suhim žitom. Dolje i gore mora biti žita. 

Sa kuhinjskom soli isto tako postupaj. Sol mora biti 
čista i potpuno suha. 
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169 Kajgana (cvrče, pražetina) 
Viljuškom rastuci jaja u zdjelici, dodaj soli, izlij jaja 


na vrelu mast i miješaj dok se ne skruti. Na 1 jaje uzmi 1% 


kavene žlice masti. & 


170 Kajgana sa kosanom šunkom ' 


Jajima se dodaje sitno kosana šunka i postupa dalje k 
pod br. 169. jd " duša 


171 Kajgana sa zelenom paprikom i mladim lukom 
m Zelena paprika A izreže u tanke rezance, mladi se luk 
ino isječe, sve.se to dodaje istučenim jajima i tupa dalj 
kao pod br. 169. i ovi Wadi: PoE > 


172 Pečena jaja sa šunkom 


Uzmi suho meso ili šunku i nešto slanine, ako je meso 
jako mršavo, nareži na tanke listiće i peci u tavi dok ne 
budu rumeni s obje strane. Zatim metni cijela jaja na meso, 
te peci tako dugo, dok se bjelanjak ne skruti. Žumanjak 
mora ostati mekan. Posluži u tavi u kojoj su se pekla. 


173 Jaja na umak 
Jaja se metnu u kipuću vodu i kuhaju 3 minute. 


174 Jaja kuhana bez ljuske 


. ljuska od jajeta se razlupa, a jaje se spusti u šefaliku, 
iz koje se oprezno izlije u kipuću slabo slanu vodu. Vode 
mora biti samo toliko da je bijelo od jajeta pokrito a žuta- 
njak, koji mora ostati čitav, stoji nad vodom. Kuha se svako 
jaje zasebno tako dugo, dok se bjelanjak nije skrutio a žu- 
tanjak mora biti mekan. 


165 Tvrdo kuhana jaja « 


.Jaja se metnu u hladnu vodu; kad zakuha puste se ku- 
hati“5—15 minuta. Zatim ih se ocijedi i ostavi u hladnoj 
vodi dok se ne ohlade. 


XVI TJESTENINE KUHANE 


.. Brašno ili krupice, koje upotrebljavamo, moramo sijati. 
Tijesto treba čvrsto. izmijesiti. Voda, u kojoj se tjestenina 
kuha, mora kipiti. Ako se tjestenina dugo kvasi u vodi, 
onda se tjestenina raskvasi i bude neukusna. Prije nego što 
Težeš rezance ili krpice, osuši tijesto i nemoj posipati puno 
brašna po njemu. Kada si ocijedila kuhanu tjesteninu, oplah- 
ni je hladnom vodom. Tijesto je kuhano onda, kada tjestenina 
pliva na površini kipuće vode. 
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176 Tijesto za rezance ili krpice 

44 1 mlijeka, vode ili sirutke; 
1 cijelo jaje; 
1 kavena žlica soli; 
14 kavene žlice masti ili ulja; 
11 finog brašna, - 
Mlijeko, jaje, sol i ulje treba dobro skrkljati, zatim se 
dodaje brašna, zamijesi tijesto, metne na dasku, zaokruži i 
izvalja. 

Ako se uzme svježe brašno koje brzo popusti, treba 
uzeti 14 1 više. 


177 Rezanci sa krupicom 


Tijesto kao pod brojem 176, 

1 šalice krupice; 

Yo male žlice soli; 

1 šalica vrele vode; 

2 velike žlice masti. 

Tijesto izvaljaj u debljini šibice, pusti mlince malo osu- 
šiti, a zatim od toga izreži prst dugačke i pola prsta široke 
rezance. Mast ugrij u prostranoj šerpenji, dodaj krupicu, 
koju spržiš, da dobije boju kore od žemičke. Onda se kru- 
piću zalije s vrelom slanom vodom i dalje prži, dok se sva 
voda ne iskuha i krupica ne postane opet suha. Rezanci se 
skuhaju i dodaju prženoj krupici i to se dobro promiješa. 


178 Rezanci sa makom ili orasima 


Tijesto kao pod brojem 176. dA 
Kuhani i zamašćeni rezanci metnu se u zdjelu i posiplju 
se sitnim orasima ili makom, pomiješanim sa sitnim šećerom. 


179 Rezanci sa mesom 


Tijesto kao pod brojem 176. 

1 šalica kosanog mesa; ' 

1 glavica sitno izrezanog luka; 
1 mala žlica soli; 

2—8 žlice masti; 





monah ju en od 
————————————————= == =— A — —————= 
BUDITE OPREZNI S DJECOM ! 
Čim opazite na djeci i najmanje neraspoloženje i klo- 
nulost od želuca, bez predomišljanja dajte im u malo 
mlijeka ili vode 1 malu kašiku praška »M agna«. Rije- 
šili ste se brige i zapriječili time mnoga oboljenja. 
>»MAGNA« se dobiva u apotekama. Jedan omot Din 4.—-. 
Reg. S. Br. 4788/32 
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2—3 žlice kiselog vrhnja; 

4 male žlice papra. 

Naredi % prsta duge, kao šibice tanke rezance. Luk na 
masti svijetložuto isprži, dodaj meso, sol i papar, te pirjani 
u pokritoj zdjeli. Meso može biti svježa govedina, svinje- 
tina, teletina, prsa od starije guske ili meso od peradi koje- 
god vrste. Može se upotrijebiti i kuhano ili pečeno meso, 
preostalo od pređašnjeg dana. Ako je meso mršavo, treba 
malo više masti. Prijesno meso od starije životinje treba 
Pirjaniti 1 sat i katkada zalijevati vodom i na koncu vrh- 
njem. Ako nema vrhnja a ima sirutke, može se zalijevati 
sirutkom. Kada je meso gotovo, dodaj kuhane dobro ocije- 
dene rezance, sve skupa dobro promiješaj i dodaj još 2—8 
žlice vrhnja. 


180 Krpice sa sirom i vrhnjem 

Tijesto kao pod brojem 176. 

14 malog sira; 

1 šalica vrhnja; 

2 žlice masti; ' 

2 žlice kockasto izrezane suhe slanine. 

Tijesto se izvalja kao za rezance, posuši i izreže na 2 
prsta široke krpice. Slanina se ispeče, mast ocijedi i metni 
čvarke na toplo. Mast se ostavi na kraju štednjaka i dolije 
vrhnje. Sir se sitno zdrobi viljuškom. Zdielu, u kojoj se jelo 
nosi na stol, treba ugrijati. Krpice se kuhaju kao rezanci, 
ocijedi ih se i oplahne hladnom vodom. Jedna mala koli- 
čina krpica metne se na vruću zdjelu, posipa se sirom. i po- 
lije sa nešto toplog vrhnja. Tako se radi dok zaliha, traje, 
a na vrh se metnu čvarci. 


181 Krpice sa šunkom 

Tijesto kao pod br. 176. 

1 šalica kosanog suhog mesa; 

1 mjerica vrhnja; 

1 žlica masti; 

2 žumanjka. 

Pomiješaj sve u dubokoj zdjeli, dodaj kuhane krpice, 
opet dobro izmiješaj i metni u šerpenji na 14 sata u vruću 
pečenjarku da se prepeče. 


182 Krpice sa zeljem (kupusom) 
Tijesto kao pod brojem 176; 
le glavice slatkog zelja; 
2 velike žlice masti; 
14% kocke šećera; 
TA male žlice tučenog papra; 
1 mala žlica soli. 
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* 


Zelje se sitno isječe i nasoli. Na vrelu mast se metne 
šećer i prži dok ne bude smeđ, onda se dodaje dobro istisnuto 
zelje i prži tako dugo, dok ne postane mekano. Kada zelje 
postane mekano, dodaju se zelju kuhane ocijeđene krpice i 
sve se dobro promiješa. ' 


183 Tarana (trenei) 


11 brašna; 

5 jaja; 

14 male žlice masti; 

1 žlica soli. ZEN 

U zdjeli se zamijesi tijesto, metne na dasku i isiječe 
kakvim teškim nožem. Isjeekano tijesto se tiska kroz cje- 
dilo za tjesteninu, metne u šerpenju i suši preko noći u peče- 
njarci ili po danu na suncu. Suha tarana se spremi u plat- 
nenu vrećicu na suhom mjestu, gdje može i mjesecima sta- 


jati. Tarana se može upotrebljavati kao riža. 


184 Trganci i žličnjaci 

1 jedaća žlica masti; 

1 cijelo jaje; 

1 kavena žlica soli; 

4 deci mlijeka; 

11 brašna. ge 

“Napravi tijesto u dubokoj zdjeli i tuci ga drvenom žli- 

com tako dugo, dok se ne pojave mjehurići. Zatim malom 
žlicom izvadi tijesto i ukuhaj žličnjake u kipućoj slanoj 
vodi. Kada žličnjaci dobro prekipe i svi se dignu na povr- 
šinu, onda ih ocijedi, oplahni vodom i metni na vrelu mast. 


185. Žličnjaci sa jajima 
Rastuci 3 cijela jaja, polij gotove žličnjake (tijesto br. 
184) u šerpenji te miješaj tako dugo, dok se jaja ne skrute. 
Dodaj k tomu salate. 


186 Soldački paprikaš 


Jednu litru kockasto razrezanog krumpira kuhaj u sla- 
noj vodi. Kada je na pola skuhan, ukuhaj u istoj vodi žlič- 
njake (tijesto br. 184). Kada se žličnjaci skuhaju, ocijedi sve 
skupa, metni na ugrijanu zdjelu i prelij sa 2—8 žlice kosa- 
nog luka i !& male žlice paprike, koju si spržila na masti. 


187 Krumpirovo tijesto 
11 brašna; 
2 1 kuhanog zgnječenog krumpira; 
4 jaja; 
2 žlice masti; 
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2 žlice krupice; 
1 mala žlica soli. 


Krumpir i brašno izmrvi, dodaj jaja, mast, gol i krupicu 


i načini glatko tijesto, koje nemoj dugo mijesiti, jer bi brzo 


popustilo. Onda naredi kao prst duge, debele, okrugle re- 


 zance (valjuške), koje valjaj dlanom po daski. Skuhaj ih u 
slanoj. vodi, ocijedi i oplahni hladnom vodom i metni ih u 
tepsiju, u kojoj si prije na 3 žlice masti spržila 3 žlice mr- 
vica. Iz ovoga se tijesta mogu praviti različiti oblici sa 
raznim nadjevom. 


188 Valjušci sa šljivama 

Izvaljaj tijesto (br. 187) na 14 prsta debelo, izreži 3 
prsta velike pačetvorine, na sredinu svake metni jednu ci- 
jelu prijesnu šljivu ili 2 do 3 trešnje ili %& kajsije. Ako nema 
voća, uzmi pekmeza, složi 4 kraja preko voća ili pekmeza i 
naredi okruglice, koje kuhaj u slanoj vodi 15 minuta. Onda 
ih izvadi rupičavom šefaljkom, metni na pregrijanu zdjelu 
i polij vrućom masti ili preprženim mrvicama i vrhnjem, ili 
posipaj sitnim orasima i šećerom ili makom. 


189 Valjušci od krumpira sa krupicom 

2 1 kuhanog zgnječenog krumpira; 

6 žlica vruće masti; 

1, Soli; 

Ya 1 krupice; 

Ye male žlice sitnog papra; 

14 1 brašna; 

3 cijela jaja. 

Krupice se pofure vrućom masti, dodaje se krumpir i 
sve drugo i zamijesi tijesto, iz kojega se mokrim rukama 
narede okruglice u veličini male jabuke, koje se u slanoj 
vodi 44 sata kuhaju. Onda ih se izvadi, metne u toplu zdjelu 
i polije preprženim mrvicama. 


190 Okruglice od žemičaka 

6 jedaćih žlica masti; 

4 velike žemičke; 

%, I mlijeka; 

16 1 brašna; 

4 jaja; 

1 mala žlica kosanog zelenog peršina; 

2 velike žlice soli; 

2 . , mrvice. 

Žemičke nareži u male kocke, koje prži na masti u pe- 
čenjarki. Zatim ih polij mlijekom i ohladi. Onda dodaj bra- 
šna, jaja i soli, naredi tijesto i pusti 1 sat stajati. Od toga 
tijesta pravi mokrim rukama okruglice u veličini male ja- 
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buke, koje kuhaj u slanoj vodi 15 do 20 časaka. Može se po- 
služiti sa salatom ili dodati divljači ili kiselim plućicama. 


191 Okruglice sa suhim mesom ' 
Isto kao br. 190, samo dodaj 2 do 3 žlice u sitne kocke 
narezanog suhog mesa ili suhe slanine. Uz te se valjuške 
jede kiselo zelje. 


192 Okruglice sa sirom 

1 veliki sir (do vrha puni tanjur); 

6 jaja; rd % 

14 1 brašna i ZA 1 pšenične krupice; 

4 žlice masti; 

I žlica soli; 

2—3 žlice vrhnja. PE 

1 žemička nakvašena u mlijeku i iscijeđena. 

Sir sitno izmrvi, onda sve zajedno pomiješaj i pusti sta- 
jati 1 sat. Zatim napravi mokrim rukama okruglice, koje 
kuhaj u slanoj vodi 15 minuta. Onda dobro ocijedi, metni 
na vruću zdjelu i prelij sa 2 do 8 žlice mrvica isprženih 
na masti. 


198 Kukuruzni žganci 
2 1 vrele vode; 
1 jedaća žlica soli; 
1 kavena žlica masti; 
11 kukuruznog brašna. mi 
Prosiiano kukuruzno brašno se oprezno nasipava nm 
vrelu 20 da ne padne na dno. posude. Kuha se dotle, dok 
voda na više mjesta ne prokuha naslagu kukuruznog brašna, 
a onda se miješa i to tako, da se male količine pritisne 
kuhačom na stijenku lonca. Na taj način neka se svi žganci 
dobro promiješaju i neka se žganci odlupe od lonca. kim 
ih se vadi žlicom kao žličnjake, metne na vruču zdjelu i 
polije vručom masti, maslacem, vrhnjem ili mlijekom. 
———————————====—==—=—=—=——— === 
—————=————=—.,.—-—.—.—.—.—.—.—.—.—-—-—r——— 
ki kom društvu čaš ina pomiješa 
iti ćete u svakom društvu čašom vina ješa- 
ta siotajsbom mineralnom vodom. koju može svatko da 
pripremi u tren oka »Vir« prašcima. Ovako priprem- 
ljena sintetska mineralna voda daje svakom vinu izvan- 
. redan okus, oduzima kiselinu, priječi žgaravicu. Može se 
piti sama, pomiješana vinom ili bilo kojim voćnim sokom. 
Zdrava — ukusna — jeftina za svaku obitelj. 


* >VIR« prašci dobivaju se gdie i Alga. 1 kutija »VIR« prašaka za pri- 


; # : re 
premu 10 litara sint. mineralne vode Din 1 —. bh R 
Pouzećem šalie Laboratorij »Alga« Sušak. 4 kutije »VIR« prašaka 
Din 50.— (frco). 
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194 Žganci od pšenične krupice sa krumpirom 

11 krumpira sitno izrezanog; 

2 1 vode; 

2 jedaće žlice soli; 

11 pšenične krupice; 

5 jedaćih žlica vrele masti. 

Krumpir kuhaj dok ne postane potpuno mekan, kašast; 
onda ga posoli. Krupice prži na suhom dok požute kao že- 
mička. Zatim je zalij sa kašom od krumpira i miješaj dok se 
ne raspadnu u veće grudice. Onda pofuri sa vrelom masti, 
dobro promiješaj i odmah posluži. 


XVII KRUH 


Kruh se može peči od samog pšeničnog ili koje druge 
vrste brašna. Može se miješati više vrsti brašna, dodati 
krumpir ili soju u kašatom obliku, može se uzeti kvas ili 
pjenica, ali svakako mora tijesto biti dobro izrađeno, treba, 
topline i mora se dobro uzdignuti te temeljito ispeči. Kuku- 
ruzno brašno treba dulje peči nego koju drugu vrstu žita- 
rice. Zdraviji i tečniji je kruh od brašna kojemu nije oduzeta 
sva posija. Vrlo dobro je ako se namjesto vode upotrijebi 
sirutka. Hranjivost kruha se poveća i bolje i brže se kruh 
diže. 


195 Pšenični kruh 


5 I.pšeničnog brašna; 

5 dkg pjenice (germe); 

11 mlačne sirutke ili vode; 

3 jedaćih žlica goli. ' 

Pjenicu rastopi u siruiki i drži je na toplom mjestu dok 
se na površini ne pojave bubuljice. Zatim dodaj prosijano 
brašno i sol i dobro izgnječi tijesto sa rukama. Tako moraš 
mijesiti dok se tijesto ne odlupi od zdjele. Zatim ga metni 
na toplo mjesto, pokrij ga čistom krpom i ostavi ga tako 
dugo, dok se nije diglo na dvostruki obujam. Tada izvadi 
tijesto na dasku, razdijeli ga na 2 dijela. Svaki dio dobro 
premijesi, metni ga u košarice obložene čistom krpom i po- 
sipane brašnom, i opet metni na toplo mjesto da se podigne. 
Kada se je drugiput podiglo:na dvostruki obujam onda ga 
peci 114—2 sata u krušnoj peći. Kada je kruh pečen, izvadi 
ga, operi sa mlačnom vodom i zamotaj u čistu krpu. Ako se 
kruh peče u pečenjarki štednjaka, onda se od krušnog tije- 
sta načine 4 valjka u duljini tepsije. Tepsije se malo po- 
mažu uljem, ili debelo posipaju brašnom, unutra se meine 
jedan kruh, uljem pomaže strana koja će dotaći drugi kruh, 
i metne unutra drugi kruh. Zatim se pokrije čistom krpom 
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stavi na toplo da se diže. Kada je dosegao dvostruki obu- 
jam metne se u pečenjarku i peče 1/%& sata. 


196 Raženi kruh sa krumpirom. 


1 mali tanjur domaćeg kvasa; 

2 dkg pjenice (germe); 

14 1 mlačne sirutke ili vode; 

34 1 kuhanog zgnječenog krumpira pofurenog sa 

3 1 vrele vode; 

3 jedaćih žlica soli; 

3 1 raženog brašna; 

2 1] pšeničnog brašna; 

1 jedaća žlica komina. area kesa, 
Domaći kvasac, pjenica i mlačna voda dobro se izmiješ 
i pusti na kaplita ra iddtu da so podiže. Kada je oja 
ohladio, da je samo još mlačan pomiješa se sa kvasom, O- 
daje prosijano brašno i komin i mijesi kako je protumačeno 
pod br. 195. I dalje se tako postupa. 


seAXT 


197 Kruh sa kukuruznim brašnom 


di 1 mali tanjur domaćeg kvasa; 
44 2 dkg germe; 
$ | 1 1 mlačne sirutke ili vođe; 
2 1 kukuruznog brašna poiurenog sa 
11 vrele vode; 
2 jedaće žlice soli; mE X 
3 1 pšeničnog, raženog ili a: pei hn hoda 
Kukuruzno brašno se pofuri, posoli, dobro pomiješa 1 
ohladi. Zatim se postupa kao pod br. 196 i 195. — Peči ga 
treba 14 sata dulje. 


XVIII TJESTENINE OD KVASNOG TIJESTA 


198 Lijevanci od krumpira | 


14 1 oguljenog prijesnog na ribežu naribanog krumpira; 

14 1 pšeničnog brašna; 

8 žlice masti; 

2, krupice; 

2 jaja; 

2 male žlice soli; X 

2 dkg germe rastopljene u 1 1 mlijeka. g ' 

Pomiješaj sve i naredi tijesto, koje dobro istuci i pusti 
14 sata da se podigne, onda ispeći lijevance u obliku _.. 
palačinke ili čeških uštipaka. Mjesto krupice i brašna može 
se uzeti bijelo kukuruzno brašno, sijano na gustom situ. 
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199 Uštipci od kukuruznog brašna 


2 dkg pjenice rastopiti u 

3 deci mlačnog mlijeka; 

3 kavenih žlica kristalnog šećera; 

1 kavena žlica soli; 

2 cijela jaja; 

3 jedaće žlice ulja ili vrhnja; 

1% naranđe (sok i ribana kora); 

ili 1 jedaća žlica dobre rakije; 

34 1 kukuruznog brašna; 

14 1 finog pšeničnog brašna. 

Pomiješaj sve u zdjeli i tuci kuhačom 14 sata. Onda po- 
krij zdjelu čistom krpom i metni je na toplo mjesto dok se 
tijesto ne podigne na dvostruku količinu. Zatim izvadi 
žličnjake “jedaćom žlicom, pa ih ispeci u vreloj masti. Ma- 
sti mora biti toliko, da žličnjaci plivaju: Kada na donjoj 
strani porumene, okreni ih lopaticom i pusti da se peku na 
drugoj strani, dok se lijepo ne zarumene. Posluži ih vruće 
posipane cimetom i šećerom. Bi 


200 Uštipci sa grožđicama 


2 dkg pjenice rastopiti u 

4 deci mlačnog mlijeka; 

2 jedaće žlice šećera; 

1 kavena žlica soli; 

4 žumanjka; 

1% naranđe sok i ribana korica 

ili 1 jedaća žlica ruma; 

84 1 finog brašna; 

5 jedaćih žlica grožđica. 

U mlijeku rastopljena pjenica pomiješa se sa svim osta- 
lim. Nastalo tijesto tuče se kuhačom ili rukom dok se ne 
pokažu bubuljice. Onda se zdjela pokrije čistom krpom, met- 
ne na toplo mjesto i pusti da se dobro nadigne. Zatim se 
izvade jedaćom žlicom žličnjaci pa ih ispeci u vreloj masti, 
posipaj šećerom i nosi još vruće na stol. 


201 Lijevanci od krumpira 


2 dkg pjenice rastopljene u 
14 1 mlakog mlijeka; 
1& 1 oguljenog na ribežu naribanog krumpira; 
1% 1 pšeničnog brašna; 
2 jedaće žlice krupice; : 
E ,  rastopljene masti (mlake); 
4 cijela jaja; 
2 jedaće žlice soli. 
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Pomiješaj sve i naredi tijesto, koje dobro istuci i pusti 
i sata da se podigne, onda ispeci lijevance u obliku deblje 
palačinke ili čeških uštipaka i ukrasi sa pekmezom. 


202 Češki uštipci 

1 1 brašna; 

Ye 1 mlijeka; 

1 velika žlica šećera; 

2 jaja; 

1 mala žlica soli; “ 

2 dkg germe rastopljene u 1 šalice mlijeka;. 

Naredi tijesto u zdjeli i tuci ga, dok se ne pokažu mje- 
hurići. Onda ga metni na toplo mjesto, da se diže. Jako ugrij 
1 velike žlice masti u tavi za palačinke. Zatim jedaćom 
žlicom vadi tijesto i slaži ga na hrpice u tavu. (U običnu 
tavu stanu 4 hrpice). Onda te hrpice tijesta peci, dok donja 
strana ne porumeni, a kad se to zbude, okreni ih, namaži 
pekmezom, i posipaj kosanim orasima i sitnim šećerom. Po- 
služi ih vruće. ; 


203 Buhtli ili saće 

11 finog brašna; 

14 1 mlijeka; 

3 žlice masti ili maslaca; 

3 , sladora; 

1 žlica soli; 

2 jajeta; 

2 dkg germe rastopljene u. 

14 šalice mlijeka. 

Naredi tijesto na dasci ili u zdjeli i tuci ga, dok se ne 
odlupi od ruke. Onda metni tijesto na dasku posipanu bra- 
šnom, izvaljaj ga na prst debelo, izreži ga na četverokute, 
metni na sredinu svakoga '4 male žlice pekmeza ili drugog 
nadjeva, zavij ih sa svih strana i naslaži redom u poma- 
zanu tepsiju. Namaži i sa strane, da se jedan uz drugi ne 
prilijepe i pusti ih još 1 sat na toplom mjestu. Onda ih peci 
u roru (pečenjaru) %4 sata kod umjerene vatre. Kada se 
ispeku, izvadi ih na dasku, rastavi ih oprezno, složi na 
zdjelu i posipaj ih sitnim šećerom. 











ZUBOBOLJU 
uklanja »Alga«! Kod trganja u zubima i glavi obično 
.se preporuča masaža. Za masažu dobra je »Alga«. 
»ALGA« dobiva se svuda, 1 boca Din 12.—. 
Reg. S. Br. 18117/82 
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204 Saće sa prelijevkom 

2 dkg pjenice rastopiti u 

le deci mlačnog mlijeka; 

5 jedaćih žlica šećera; 

D žlica rastopljene masti ili maslaca; 

3 žumanjka; > 

2 dcl mlačnog mlijeka; 

1 kavena žlica soli; 

4 deci pasiranog kravljeg sira; 

11 finog brašna. 

Sve skupa u zdjeli zamijesiti i tući rukom dok se ne 
pokažu mjehurići na tijestu. Onda ga metni na dasku, za- 
okruži ga, pokrij sa čistom krpom i pusti da se diže. Kada 
se je propisno podiglo, izvaljaj ga na Y& prsta debelo, izreži 
ga nožem ili kotačićem na 2 prsta široke četverokute. Složi 
ih u dobro pomazanu tepsiju, namaži ih sa sviju strana i 
odozgo, složi na vrh još jedan red i pusti da se dobro po- 
dignu. Onda ih peci % sata do 1 sat kod dobre vatre u roru. 
Kad se ispeku, izvadi ih na dasku, rastavi ih oprezno vilju- 
škom, složi ih u obliku brijega na zdjelu i polij kremom od 
vanilije. ' 


205 Prelijevka za saće 

ša 1 mlijeka; 

3 cijela jaja; 

3 male žlice brašna; 

1 deci kristalnog šećera; 

malo vanilije. 

Sve dobro promiješaj u loncu ili kotliću za snijeg, koji 
metni na manju posudu sa kipućom vodom, miješaj nepre- 
stano kuhačom ili šibom za snijeg. Prelijevka je gotova, 
kada se krema zgusne i kada se staloži na stijeni posude i 
žlice. Prelijevka mora biti gusta kao vrhnje. 


206 Gibanica 

154 1 brašna; 

14 1 mlijeka; 

4 žumanjka; 

4 žlice masti; 

4, šećera; 

1 mala žlica goli; 

2 dkg germe (kvasca). 

Rastopi kvasac u polovini propisane količine mlijeka i 
naredi glatko tijesto. Izvaljaj ga na 4 prsta debelo, po- 
škropi ga rastopljenim maslom, namaži ga na 14 prsta de- 
belo nadjevom, savij ga, složi ga u pomazanu tepsiju i na- 
maži kolač sa strane, ako stanu 2 kolača u tepsiju. Zatim ga 
pokrij toplom čistom krpom i pusti da se digne na dvostruku 
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količinu. Onda pomaži kolač po vrhu rastučenim jajetom i 
peci kod umjerene vatre 1% sata. Tada ga izvali na dasku, 
pokrij čistom krpom i ostavi do drugog dana, pa ga onda 
istom nareži. 


207 Nadjevi za gibanicu - 


A) od maka: 
14 1 vrelog mlijeka; 
14 1 sitnog šećera ili meda; 
1 1 samljevenog maka; 
1 jedaća žlica maslaca; 
snijeg od 2 bjelanjka; 
1 kavena žlica cimeta; 
ss »  Kklinčića; 
kora od limuna ili naranđe na trenici ribana; 
Mlijeko i šećer kuhaj dok se ne rastopi šećer, a onda 
dodaj mak i odmah makni sa štednjaka. Dobro promiješaj, 
dodaj snijeg i mirodiju i ohladi. 


B) od oraha: ' 
Mjera i postupak isti kao od maka. 


OC) od suhih smokava: 

11 mlijeka; 

1 deci meda, ili šećera; 

2 jedaće žlice krupice; 

11 sitno isječene suhe smokve; 

snijeg od 2 bielanjka; 

kora od limuna ili naranđe (ribana). [bu ' 

Ukuhaj krupicu u mlijeko i kuhaj kratko vrijeme. Onda 
zakuhaj smokve i med ili šećer dok ne nastane gusta kaša. 
Moraš neprestano miješati, jer rado prigori. Zatim ohladi 
i metni u posve hladni nadjev snijeg od bjelanjka i mirodije. 


D) od rogača: 
11 rogača; 
16 1 dobrog vina; 
4 jedaćih žlica rastopljenog maslaca; 
114 deci meda ili šećera; 
1 cijelo jaje; 
kora od limuna ili naranđe na trenici ribana. 


.208 Lepinja sa voćem 
Naredi tijesto kao za saće br. 203, br. 204 ili gibanicu 
br. 206. Kada se je propisno podiglo, izvaljaj ga na Y& prsta 
debelo i obloži š njime zamašćenu tepsiju. Zatim poslaži po 
njemu voće kao: šljive, trešnje, višnje ili plavo grožđe (iza- 
bela), kojemu si prije izvadila koštice tako gusto, da se od 
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tijesta ništa ne vidi i pusti da se 14 sata podigne. Onda peci 
lepinju 14 sata kraj dobre vatre. Pošećeri, izreži na pače= 
tvorine i posluži toplo ili hladno. 


209 Pokladice (krafni) 

2 dkg pjenice rastopljene u 

4 lit. mlakog mlijeka; | kvas 

2 jedaće žlice šećera; 

4 žumanjka; 

1 kavena žlica soli; 

2 jedaće žlice mlakog maslaca; 

2 jedaće žlice kiselog vrhnja; 

1 jedaća žlica ruma; 

6 deci suhog, finog brašna. 

Pjenica se rastopi zajedno sa šećerom u mlakom mlije- 
ku. Žumanjci, sol i maslac izmiješaju se pjenavo, dodaje vrh- 
nje, rum, brašno, koje mora biti ugrijano, i.kvas pa se ku- 
. hačom ili rukom tako dugo čvrsto tuče dok se ne pokažu 
mjehuri i dok se tijesto ne odlupi od posude. Onda se ono 
metne na dasku, zaokruži, pokrije čistom, ugrijanom krpom 
i metne na toplo mjesto, da se diže. Nakon. 1 sata izvalja se 
tijesto na prst debelo, izreže čašom ili oblikom pokladice. 
Mora se svaka okrenuti, da gornja strana dođe dolje. Kada 
su sve izrezane pokrije se opet čistom krpom i pusti da so 
dižu još 1 sat. Peče se ovako: svaku pokladicu okreni da 
opet gornja strana dođe prvo u mast, koja mora biti vrela 
i mora je toliko biti, da pokladice plivaju. Posuda se pokrije 
kada su se sve pokladice malo nabrekle. Kada su dolju po- 
žutile, okren? ih, ali sada nemoj pokrivati posudu. Kada je 
mast već prevruća, dodaj malo hladne masti. Vadi ih i po- 
loži prvo na cjedilo, da se suvišna mast ocijedi. Zatim ih 
metni na zdjelu i dobro pošećeri. 

Pokladice se mogu praviti uljem ako nema maslaca. 
Čak su bolje i laganije. Pohati ih se također može u sa- 
mom, čistom ulju. 


210 Kolači od sala 

14 lit. sala; 

1 deci brašna; ) 

2 dkg pjenice rastopiti u >) kvas , 

2 iedaće žlice mlakog mlijeka; ) 

1 kavena žlica šećera; 

2 žutanjka; 

2—8 žlice vina; 

4 deci finog brašna; 

14 kavene žlice soli. 

Salo se dobro očisti od žilica i koža i fino struže nožem 
pa se na daski sa 1 deci brašna nožem dobro izradi i na- 


100 





*. 


redi plosnatu pogaču koja se metne na hladno mjesto. Među- 


“tim se zamijesi kvasac, žumanjke, vino, sol i brašno da na- 


stane lijepo, glatko tijesto slično savijači. Ovo se tijesio 
metne na dasku i pokrije čistom krpom. Tako neka počiva 
14 sata. Onda, se tijesto izvalja !& prsta debelo, u sredinu se 
metne pogača od sala; rubovi tijesta se preklope pa se vali- 
kom tuče po tijestu dok je postalo samo 1 prst debelo. Tada 
se složi kao ubrus (salveta) pokrije krpom i pusti da po- 


* čiva 14 sata, Zatim se ova postupak još 2 puta ponavlja. 


Kada se četvrti puta izvalja tijesto, izrežu se pačetvorine 
koje se dižu u tepsiji još !e sata, a zatim ih se peče kraj 
dobre vatre, dok ne porumene. Svaki kolačić ukrasi se pek- 
mezom i posipaj sitnim šećerom. 


211 Pogačice od čvaraka 

14 lit. samljevenih masnih čvaraka; 

1 lit. finog brašna; 

2 dkg germe razmočene u 

2—8 jedaće žlice mlijeka; 

2 žutanjka; 

2 jedaće žlice vina; 

14 male žlice soli; 

14 male žlice sitnog bibera. 

Mrvi čvarke i brašno rukama. Zatim ga metni u zdjelu, 
dodaj sve po redu kako je propisano i zamijesi dobro. Onda 
metni tijesto na dasku, izvaljaj ga 14 prsta debelo i složi ga 
onda u obliku ubrusa. Tako neka počiva pokrito čistom kr- 
pom “4 sata. Opetuj ovaj postupak još 2 puta. Tada, dakle 
4, puta, izvaljaj tijesto prst debelo, izreži sa okruglim obli- 


kom pogačice, pusti da se dižu na toplom %& sata, namaži 


svaki žumanjkom i peci ih kraj dobre vatre 1& sata u pe- 
čenjarki. 
212 Kukuruzna: bazlamača 

14 1 kukuruznog brašna; . 

8 žlica šećera; * 

14 1 kipućeg mlijeka; 

1 žlica soli; 

8 žlica masti; 


_— a ŽJŽČČČŽŽZŽZŽZŽŽEEELŽLZŽŽŽ— 


KOD POKVARENOG ŽELUCA 
uzmite na večer 1 malu kašiku >»Magna« u pola čaše 
vode. Svi koji imate tvrdu i neurednu stolicu poslije sva- 
kog obroka naviknite se uzeti na vrhu noža u malo vo- 
de praška »Magna«. 
»MAGN A« se dobiva u apotekama. Jedan omot Din 4.—. 
: Reg. S. Br. 4788/32 
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4% 1 mlakog mlijeka; 

2 dkg germe; 

5 jaja. 

Prosijano kukuruzno brašno poluri se kipućim mlije- 
kom, dobro promiješa i pusti da se ohladi. Onda se doda 
germa (kvasac) rastopljena mlakom mlijeku i sve ostale 
stvari dobro promiješaju; uliju u zamašćenu tepsiju i peku 
u početku polagano, a onda kraj dobre vatre !& sata. Kada 
je bazlamača gotova, razreži je na zgodne četverokute, metni 
a svaki 14 kavske žlice pekmeza i posipaj ih sitnim še- 
GOerom 


XIX MUTVARE I BAZLAMAĆE 


213 Mutvara od brašna (šmarn) 

11 brašna: 

11 mlijeka; 

5 žutanjaka; 

5 žlica sitnog šećera; 

1 žlica soli; 

snijeg od 5 bjelanjaka; 

4 jedaće žlice masti. 

Pomiješaj sve osim bjelanjka, istuci čvrsto, onda dodaj 
snijeg od bjelanjka i polagano miješaj. U dugačkoj tepsiji 
ugrij masti, ulij tijesto i metni u pečenjarku ili ror da se 
ispeče. Kada tijesto požuti, rastrgaj ga sa 2 viljuško na 
male komadiće i pusti da se još malo propeče. Prije nego ga 
odneseš na stol, posipaj ga sitnim šećerom. 


214 Mutvara od krupice 

16 1 krupice; 

34 1 mlijeka; 

5 žlica sitnog šećera; ' 

. 1 mala žlica soli; 

snijeg od 5 bjelanjaka; 

5 žutanjaka; 

4 jedaće žlice masti. 
 Namoči krupicu u mlijeko i pusti je 1—2 sata stajati. 
Zatim dodaj šećer, žumanjke i sol i dobro promiješaj, a na 
koncu dodaj snijeg, koji vrlo lagano pomiješaj, metni u tep- 
siju sa vrućom masti i postupaj dalje kao sa mutvarom od 
brašna. K tome se može dodati kuhano voće. 


215 Bijela bazlamača 


6 žlica maslaca; 
6 žumanjka; 
1% lit. mlijeka; 
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14% lit. brašna; 

6 žlica šećera u prahu; 

2 žlice soli; 

snijeg od 6 bjelanjaka. < 

Maslac se pjenavo miješa, naizmjence dodaje žumanjeci, 
doda brašno i mlijeko, izmiješa, na koncu snijeg od 6 bje- 
lanjaka. 

Nasipa se u vruću mast i peče. Kad je gotovo nalije se 
gore malo vrhnja pomiješanog sa šećerom i povrati u peče- 


njarku na nekoliko časaka. 


216 Bazlamača sa sirom 
3 jedaće žlice maslaca; 
žutanika; 
žlice šećera u prahu; 

i žlica soli; 

2 del. pasiranog sira; 

* 8 lit. mlijeka; 

34 lit. brašna; 

3 bjel. snijeg. 

Miješaj maslac, dodaj žumanjke, šećer, sir i gol, onda 
mlijeko i brašno i na koncu snijeg. Ugrij mast u tepsiji i 
nalijevaj šefljom na sredinu posude i metni peći. Kad je pe- 
šeno nalij malo vrhnja pomiješanog sa šećerom i metni na 
čas u pečenjarku. ; 


09 09 


217 Makovnica 


6 deci samljevenog maka; 

4 deci kukuruznog brašna; 

8 deci kristalnog šećera; 

4% 1 mlijeka; a 

1 omot pecilnog praha (Backpulver). 

Sve se skupa dobro izmiješa, ulije u zamašćenu tepsiju 
i peče uz dobru vatru u.pečenjarki %& sata. Jede se hladno. 


218 Palačinke 


1 kavena žlica ulja; 

4 cijela jaja; 

114 lit. mlijeka; 

i jedaća žlica sitnog šećera; 

1 lit. finog brašna; 

1 mala žlica soli; 

2 jedaće žlice krupice (za posipanje tepsije). 

Pomiješaj sve i čvrsto istuci, najbolje šibom za snijeg. 
Ugrij u tavi za palačinke /4 kavene žlice masti. Kada je 
mast tako vruća da se puši, onda ulij malu šefaljku (1 del) 
punu tijesta te držeći tavu lijevom rukom, kreći je pola- 
gano, da se tijesto razlije po cijeloj tavi. Kada palačinka 
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na donjoj strani porumeni, okreni je, da porumeni i na dru- 
goj strani. Ispečene palačinke pune se nadjevom. To se čini 
tako, da se nadjev razmaže žlicom po palačinki, zatim se pa- 
lačinka savije i metne u tepsiju, koja se namaže mašću i 
posipa krupicom. Kad su palačinke složene u tepsiji, polij 
ih zaslađđenim kiselim vrhnjem i peci ih još A sata u vru- 
ćem roru, Na stol ih nosi u istoj posudi, u kojoj si ih pekla 
u roru, omotavši je čistim ubrusom ili salvetom. 


XX RAZNE FRIGANE (POHANE) I PEČENE TJESTE- 
NINE 


219 Savijača (štrudel) 

11 brašna 0 (ugrijanog); 

2 mjerice (4 del) mlake vode ili mlake sirutke; 

1 mala žlica soli; 

3 žlice ulja. 

Naredi glatko tijesto. Tuci ga dok se ne ukažu mjehuri. 
Zaokruži, ga, izvaljaj na prst debelo, pomaži rastopljenim 
maslom, pokrij ga ugrijanom šerpenjom i pusti ga *%4 sata 
na toplom mjestu, da se odmori. Zatim metni na stol čisti 
stolnjak, posipaj ga brašnom, položi tijesto na sredinu stol- 
njaka i razvući ga oprezno rukama na sve strane da bude 
što tanje. Debele rubove skidaj tako, da hodajući oko stola, 
“ motaš tijesto preko desne ruke. Ovaj smotani okrajak opet 
fino izmijesi i pusti da se odmori kao prvo tijesto. Zatim 
poškropi izvučeno tijesto rastopljenim maslacem, posipaj ga 
do polovice nadjevom i savij tijesto pomoću stolnjaka. Dig- 
ni najme rub stolniaka i povuci ga malo, tako da se tijesto 
samo od sebe savije. Smjesti savijaču u dobro namazanu 
tepsiju, namaži savijaču sa strane i odozgora i peci je 4 
sata u vrućoj pečnici. Kada se ispeče, izreži je na lijepe ko- 
made, složi ih na zdjelu i posipaj sitnim šećerom. Prosto- 
rija, u kojoj se pravi savijača, mora biti topla i bez propuha. 
Inače se tijesto ne da razvući. Savijača je ljepša i bolja kada 
se razvučeno tijesto malo osuši i onda istom puni i saviia. 


220 Nadđjevi za savijaču 
: A) od jabuka 
Izribaj oguljene jabuke na rezance i pošećeri ih. Izvu- 
čeno tijesto malo posuši, poškropi sa rastopljenom masti i 
posipaj samo do polovice sa jabukama, sipaj malo cimeta i 
malo na maslacu prepržene mrvice na jabuke. Zatim savij 
tijesto i peci ga kako je naznačeno pod br. 219. 


B) od trešanja, višanja ili šljiva. ' 
Operi voće, skidaj drške, vadi koštice i postupaj kao 
pod br. 220. 
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O) od sira. 

14 sira; 

14 žlice soli; 

1 velika žlica krupice; 

1% deci vrhnja; 

limunove korice; 

2 žumanjka; 

2 bjelanika snijeg; 

14 deci kristalnog šećera; 

2 velike žlice maslaca. 

Sir razmrvi viljuškom, dodaj mu sve navedene stvari i 
dobro promiiešaj. Ovaj. nadjev je dobar i za buhtle, savijaču 
i palačinke. 


D) sa slatkim zeljem. ' 
Zelje (slatki kupus) isječe se sitno, posoli i pusti po- 
krito stajati Yo sata. Zatim se dobro istisne rukama, pa se 
metne na vrelu mast u kojoj su se 2 kocke šećera vrlo tamno 
ispržila, dodaje malo sitnog bibera i prži miješajući kraj 
toga dok se nije zelje omekšalo. Onda se ohladi, posipa po 
izvučenom, posušenom i pomazanom tijestu, savije i pećo 

propisno. i 


221 Pohana savijača sa prelivom 


Načini se tijesto br. 219. Na razvučeno tijesto se metne 
slijedeći nadjev: 

4 bjelanika tvrdi snijeg; 

A jedaće žlice sitnog šećera kojeg se šibom utuče.u 
snijeg. 1 ( 

'Pijesto se savije, drvenim nožem izreže na obroke i poha 
u vrućoj masti. Kada je sve gotovo, polije se vinskom ili 
mliječnom prelijevom. 


_——————=——= 


IDEALNO OBITELJSKO PIĆE 

je sintetska mineralna voda koju može svatko da pripre- 
mi u tren oka »V ir« prašćcima. Ovako pripremljena mi- 
neralna vođa sadržaje sve sastojine što ih sadržavaju 
naravne mineralne vode. Osvježuje — pospješuje proba- 
vu. Moše se piti sama, pomiješana vinom ili bilo kojim 
voćnim sokom. — Za 1 dinar dobijete 1 litar zdrave, 
ukusne pitke, sintetske mineralne vode. 








>VIR« prašci dobivaju se gdie i Alga. 1 kutija »VIR« prašaka za pri- 


remu 10 litara sint. mineralne vode Din 12.—. u 
Bhibelem šalie Laboratorij »Alga« Sušak. 4 kutije »VIR« prašaka 


Din 50.— (frco). 
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' 222 Vinski prelijev (šodo) 

Ye 1 bijelog vina; 

X 1 soi Na 2 | zakuhati 

4 cijela jaja; 

10 jedaćih žlica sitnog šećera; 

1 jedaća žlica finog pšenićnog brašna ili krumpira; 

ribana kora od limuna ili naranđe, cijeli cimet ili klin- 
čac. ' 

Jaja, šećer i brašno tuku se šibom u kotliću od snijega 
dok se ne pjeni, pa se kotlić metne na lonac sa vrelom vo- 
dom (na štednjaku) neprestano tuče i kraj toga dolije pola- 
gano kipuće vino. Zatim se dodaje mirodije (može se miro- 
dije u vinu kuhati i odstraniti prije što se prilije) i tuče 
dalje dok se zgusne. 


223 Banatski jastučići 
ŠA 1 brašna; 
1 žlica masti; 
1 cijelo jaje; 
1 šalica mlijeka (214 deci); 
1 žumanjak; 
Ye male žlice soli; 
2 žlice šećera (sitnog). 
. Naredi glatko tijesto i razdijeli ga u 12 mlinaca u obli- 
ku žemičke. Izvaljaj mlinac po mlinac u veličini plitkog ta- 
onjura, namaži svaki rastopljenom masti i složi ,mlince 6 po 
6 jedan na drugi. Zatim izvaljaj jednu hrpu vrlo tanko i raz- 
dijeli po 1% male žlice pekmeza u hrpicama po tom tijestu. 
Izvaljaj i drugu polovicu tijesta isto tako tanko, namaži ga 
bjelanjkom i položi ga namazanom stranom na ono tijesto 
na kojem je pekmez i pritisni ga dobro. Drvenim nožem 
ili kotačićem izreži jastučiće tako, da u sredini svakog bude 
pekmeza. Peci ih kao krafne u vrućoj masti i za to vrijeme 
bez prestanka tresi posudu u kojoj ih pečeš, da se jastučići 
podignu. Kada budu gotovi, posipaj ih sitnim šećerom. 
224 Fanjci 


BH 


pe 4 žumanjka 

&.8) Ze kavine žlice soli 

SE2) 2 jedaće žlice kis. vrhnja 

Bi 2 jedaće žlice ruma ili dobre rakije 


2 jedaće žlice sintnog šećera: 
. Y% lit. finog brašna 
Sve skupa zamijesiti u glatko tijesto, koje neka počiva 
"A& sata. Zatim tanko izvaljati, sa kotačićem izrezati na ove- 
like pačetvorine, svaku kotačićtem nekoliko puta urezati, 
preplesti i ispeći u vreloj masti kao banatske jastučiće broj 
223. Gotove posipati sitnim šećerom i cimetom. 
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225 Pohane jabuke Ki 
Operi jabuke kiselkaste vrsti, oguli ih, nareži na % 
prsta debele ploške, valjaj ih u finom brašnu, zatim ih za- 
moći u vinsko tijesto i ispeci ih u vreloj masti na obje stra- 
ne. Neka imaju lijepo svijetlo smeđu boju. Pošećeri i nosi ih 
vruće na stol. 


Vinsko tijesto: 
1 cijelo jaje 
2 žumanjka 
2 jedaće žlice sitnog šećera 
1% kavene žlice goli 
li deci vina 
YA lit. finog brašna MBI 
Sve skupa vrlo dobro skrkljaj. 


XXI Nabujci (kohovi) 


Kuhaju se u pari ovako: ' ; 
Posuda u kojoj se nabujak kuha, namaže se dobro i po- 
sipa krupicom, brašnom ili mrvicama. Smije samo 34 biti na- 


punjena tijestom. Zatim se pokrije poklopcem, koji mora 


čvrsto pristajati, metne u drugu veću posudu do polovice 
napunjenu hladnom vodom, pokrije i ovu posudu, metne na _ 
štednjak i kuha polagano (računajući od časa kada je voda 
zakuhala) 1 sat. Zatim se izvadi posuda sa nabujkom, pokri- 
je sa odgovarajućom zdjelom, okrene sve i ostavi par minu- 
ta na stolu. Onda, se podigne posuda, polije nabujak sa pre- 
lijevom i nosi odmah na stol. 


226 Od krupice, riže ili prosine kaše 
114 lit. mlijeka zakuhati 
14 lit. krupice, riže ili prosa 
5 jedaćih žlica maslaca 
5 žumanjka . L a 
15 jedaćih žlica sitnog šećera, ribana korica od limuna 


. ili naranđe 


Y jedaće žlice soli 
j ika snije g 
Roi Erotika na mlijeku, dok ne nastane gusta kaša, 
koju ohladi. Miješaj maslac, žumanjke, šećer, limunovu koru 
i sol vrlo dobro, dodaj hladnoj kaši, dobro promiješaj, do- 
daj snijeg, oprezno promiješaj i kuhai u pari (vidi br. XXII.) .. 
posluži sa vinskim prelijevom br. 222. 


227 Štajerski rezanci 
4% 1 brašna broj 0; 
1 cijelo jaje; 
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1 mala žlica soli; 

2 jedaće žlice krupice; 

4 1 sira; 

1 gruda masla u veličini jajeta. 

Zamijesi tijesto, izvaljaj ga u debljini Šibice, izreži "4 
prsta široke i 1 prst dugačke rezance i skuhaj ih u slanoj 
vodi. — Dotle miješaj: i i 

JA 1 vrhnja; “; 

snijeg od 2 bjelanika; 

2 žumanjka; 

4 žlice maslaca ili masti; 

4 žlice sitnog šećera; 

koru od 1% limuna sitno kosanu. : 

Kuhane ocijeđene rezance pomiješaj sa ovom smjesom. 
Ulij sve skupa u zamašćenu tepsiju i peci 4 sata u vrućoj 
pečenjarki ili kuhaj u pari. 


228 Od žemičaka 

Žemičke (kajzerice, kifle) ili mliječni kruh izreži na 
tanke pločice. Tepsiju ili oblik za nabujak dobro izmaži ma- 
slacem i posipaj mrvicama. Onda zamoči žemičke u mlijeko, 
obloži s njima posudu koju si namazala, Posipaj grožđicama 
i polij zaslađenim vrhnjem u koje si zamutila koje jaje. Ope- 
tuj ovaj postupak dok ti je posuda napunjena a od odzgora 
metni obilno maslaca kojega si rastrgala u sitne grudice. 
Peci u pečenjarki 14 sata ili kuhaj u pari 14 sata. Jede se 
vruće i može polijevati mliječnim ili vinskim preljevom. 


BE 
XXII. TORTE, PITE I SITNI KOLAČI 


229 Torta od oraha 
9 cijelih jaja; 
9 vrškom punih jedaćih žlica sitnog šećera; 
3 jedaće žlice mrvice namočene sa 1 jedaćom žlicom 
ruma; ; MARI 

*A 1 samljevenih oraha, cimeta ili vanilije: 

Jaja šećer tuci u kotliću za snijeg sa šibom nad parom, 
dok se ne zgusne. Onda makni kotlić sa pare i tuci dalje dok 
se ne ohladi. Zatim umješaj sve što je još ostalo i peci u do- 
bro namazom i brašnom posipanom kalupu 34 sata kraj 
umjerene vatre u pečnjaru. Nemoj tresti kalup kada gledaš 
u pečenjarku i nemoj često i dugo gledati. Kada je torta pe- 
čena, izvali je na sito i ostavi je na hladnom mjestu do dru- 
gog dana. Onda je prereži, napuni pekmezom ili kojim dru- 
gim nadjevom i pomaži ocaklinom. Uvijek se donja strana 
okrene prama gore, jer je ravnija. 
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230 Torta od rogača 

6 žumanjka; 

6 jedaćih žlica sitnog šećera; 

16 1 samljevenih rogača; 

2 jedaće žlice mrvica namočene u 2 jedaće žlice ruma, 
vina ili dobre rakije; : 

moi po ukusu; 

6 bjelanjka snijeg. , ' 

Miješaj I anja i šećer > sata. Onda dodaj sve drugo, 
polagano miješaj, ulij masu u maslacem namazani i braš- 
nom posuti kalup od torte ili okruglu šerpenju i peci u pe- 
čenjarki i krušnoj peći %& sata. Zatim izvadi tortu iz kalu- 
pa, metni na čistu dasku i ostavi je tako do drugoga dana. 
Onda je dva puta po širini prereži, namaži pekmezom, opet 
je sastavi i odozgora namaži pekmezom, posipaj samljeve- 
nim orasima. Takova torta može se praviti i sa mandulama 
ili lešnjacima. i ti 

. 281 Torta od kukuruznog brašna 

6 cijela jaja; 

21 deci šećera; 

1 limun, sok i ribana korica; 

1 jedaća žlica ruma; 

214 deci kukuruznog brašna. . k 

Jaja, šećer i limun tuci nad parom u kotliću za snijeg 
šibom, dok ne postane, sve gusto. Makni sa pare i tuci da- 
lje, dok se ne ohladi. Onda se umiješa kukuruzno = 
rum, metne u namazani kalup i peče %4 sata u pečenjarki 
kraj umjerene vatre. 


232 Nadjev od oraha za torte 

114 deci vrelog mlijeka; 

2 deci šećera; 

Y%& vanilije; ' 

4 deci samljevenih oraha; 

4 deci maslaca. 7. 4 DENE. 

U vrelo mlijeko ukuhaj šećer, vaniliju i orahe. Miješaj, 
odmakni od vatre, dodaj maslac i miješaj dok se ne ohladi i 
postane pjenasto. 


233 Ocaklina (glazura) od čokolade 
4 jedaćih žlica vrele vode; 
2 jedaće žlice sitnog šećera; 








=== = 


Nema boljega domaćeg lijeka od »Al g e« koja će vam u 
nebrojeno slučajeva koristiti i mnoga teža oboljenja za- 
priječiti. Nema danas kuće bez »ALGE«. 
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4 prutića čokolade; 

1 jedaća žlica maslaca. 

U vodi prokuhaj šećer, dodaj na pari omekšanoj čoko- 
ladi i miješaj (ne smije više kuhati) i nadalje na pari dok 
je smjesa potpuno glatka. Onda dodaj maslac, izmiješaj i 
namaži. 

234 Pita sa sirom 

7 deci brašna; 

12 jedaćih žlica maslaca; 

6 jedaćih žlica sitnog šećera; 

1 kavena žlica sode bikarbone; 

5 jedaćih žlica mlijeka; 

2 žutanjka. 

Brašno i maslac sitno se izmrvi u zdjeli, dodaje sve 
ostalo, zamijesi tijesto, razdjeli ga na 2 djela. Jedan dio 
izvaljaj l& prsta debelo, obloži s njime tepsiju, probodi ne- 
koliko puta vilicom i peci ga u pečenjarki dok ne bude svi- 
jetložut. Onda ga pusti ohladiti, pomaži sa dolje navede- 
nim nadjevom, izvaljaj drugi dio kao prvi, položi ga na 
nadjev, probodi opet vilicom i peci u pečenjarki 14 sata. 
Zatim izreži pitu (kada se malo ohladila) na kocke i posipaj 
sitnim šećerom. 


Nadjev: 

5 bjelanjka snijeg; 

7 jedaćih žlica sitnog šećera; 

Ye vanilije; 

4% 1 sira; 

1 jedaća žlica finog brašna. 

Ovrstom snijegu dodaj šećer u prahu i vaniliju i sve 
skupa dobro istuci. Zatim dodaj sir koji mora biti pasiran, 
brašno i krupicu te dobro izmiješaj. 


235 Pita od čvaraka 

4 deci samljevenih čvaraka; 

1 , kiselog vrhnja; 

2 , sitnog šećera; 

3 žumanjka; 

2—8 jedaćih žlica vina; 

8 deci brašna prosijanog sa ' 

1 kavenom žlicom sode bikarbone; 

1 kavena žlica sitnog cimeta; 

a m »  Kklinčeca. 

Čvarci se miješaju pjenasto, dodaje postepeno vrhnje, 
šećer, žutanjci (neprestano miješati), vino, brašno sa sodom 
bikarbonom i mirodije i brzo namijesi rukom. Zatim se ti- 
jesto na daski razdijeli u 2 dijela, pokrije čistom krpom i 
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pusti na hladnom mjestu 14 sata. Zatim še izvalja jedan dio, 
metne u tepsiju, pomaže pekmezom, izvalja drugi dio metne 
na pekmez i peče u pečenjarki kraj dobre vatre 14—% sata. 
Hladna pita se izreže na pačetvorine i pošećeri, 


2386 Kolač od kakao-a 


1 1 brašna; 

3 del šećera; 

.8 jedaće žlice kakaoa; 

1 del oraha; 

3 del mlijeka; 

3 jedaće žlice maslaca; 

1 cijelo jaje; 

14 omota pecilnog praha (Backpulver). 

Miješaj maslac da se zapjeni, a dok miješaš, dodaj jaja 
i šećer. Brašno, kakao, orahe i pecilni prah zasebno dobro , 
izmješaj, dodaj tu mješavinu i mlijeko već izmiješanom ma- 
slacu, jajetu i šećeru. Peci u pečenjarki 34 sata kod dobre 
vatre. Nareži drugi dan. ' 


: 287 Biskvit 

snijeg od 5 bjelanjaka; 

6 žumanjaka; 

6 vrhom punih žlica sitnog šečera; 

m :* , finog brašna. 

Čvrstom snijegu od bjelanjaka dodaje se izmjenično še- 
ćer, žumanjak i brašno, a kraj toga se tijesto polagano mi- 
ješa. Tepsiju se namaže maslacem, pospe brašnom, ulije ti- 
jesto i peče u pečenjarki A sata kod lagane vatre. Biskvit 
se može i tako napraviti, da se cijela jaja sa šećerom “A sata 
miješa, a onda dodaje brašno i dobro promiješa. Ili se mi- 
ješa šećer sa žumanjcima /%& sata, a onda snijeg: i brašno 
oprezno zamiješa. — Ako se pravi rulada, onda, tepsiju oblo- 
ži bijelim papirom, koji se prije toga dobro namaže uljem 
ili maslacem. Kada je biskvit pečen, položi ga se skupa sa 
papirom na mokru krpu, namaže pekmezom i savije. Zatim 
se rulada zamota u papir, na kojem se je pekla, i pusti da 
se potpuno ohladi. 


238 Prbki kolačići 

14 1 finog brašna; 

2 dol maslaca; ' I 

2 žumanjka tvrdo kuhana; A 

14 kocaka šećera (istučenog); : : . 

limunove kore od 14 limuna (kosane) i sok od limuna. 

Maslac, koji mora biti jako hladan, i brašno fino se 
skupa izmrve. Onda se dodaje sve ostalo i brzo zamijesi 
glatko tijesto, koje se 14 prsta debelo izvalja, raznim malim 
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oblicima izreže, namaže bjelanjkom, posipa sitnim orasima 
i kristalnim šećerom, položi na tepsiju i peče u pečenjarki 
kod dobre vatre, dok kolačići ne budu svijetlo-rumeni. 


239 Keksi (čajni kolači) 

11 brašna br. 0; 

2 del (1 mjerica) vrhnja; 

4 del sitnog šećera; 

4 jedaće žlice maslaca; 

2 žumanjka; j 

1 cijelo jaje; 

1 mala žlica sode bikarbone; 

1 komada vanilije. i 

Pomiješaj sve na daski, naredi glatko tijesto, izvaljaj 
ga u debljini šibice, izreži razne oblike kolačića, složi ih u 


brašnom posipanu tepsiju i peci u pečenjarki, dok ne po-' 


stanu svijetložuti. 


240 Roščići bez jaja sa vanilijom 

3 deci maslaca; 

5, brašna; 

2, oraha ili mandula (samljevenih); 

li deci sitnog šećera; 

2 jedaće žlice ruma. 

Maslac se izmrvi sa brašnom, dodaje se ostalo i brzo 
zamijesi tijesto. Zatim se načini prst dugačke valjčiće, sa- 
vije ih u obliku roščića i peče u pečenjarki dok slabo po- 
žute. Onda jedan po jedan povaljaj u vanilišećeru dok su 
još vrući. j 

241 Orahovi štapići 

214 deci sitnog šećera; 

4l4 , samljevenih oraha; 

1 bjelanjak; 

1 jedaća žlica limunovog soka. 

Zamijesi sve da nastane tvrdo tijesto, izvaljaj !& prsta 
debelo na brašnom posipanom daskom, pomaži ocaklinom, 
izreži prst dugačke, prst široke štapiće i suši ih na voskom 
“X pomazanoj tepsiji u ohlađenoj pečenjarki. 


Ocaklina: 
Miješaj u zdjelici pola sata: 
li deci sitnog šećera sa 
1 bjelanikom i 
1 kavenom žlicom limunovog soka. 


242 Medeni kruh 
la 1 maslaca (miješaj pjenavo); 
4 cijela jaja (rastuci posebno u tanjuru dok se ne pjeni); 
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Ya 1 meda; 

LA 1 stepke; 

HA 1 raženog brašna posipanog sa 

1 jedaćom žlicom sode bikarbone; 

14 kavene žlice soli; 

1 kavena žlica cimeta; 

BS »  Klinčeca. 

Pjenavo izmiješanom maslacu dodaj jaja, postepeno med 
(neprestano miješati) stepku i sve po redu kako je gore 
navedeno. Izmjesi dobro i peci u obliku lepinje u dobro iz- 
mazanoj tepsiji kraj dobre vatre %4—1 sat u pečenjarki ili 
u krušnoj peći. Ohlađeno izreži na tanke ploške. 


243 Medđenjaci 

2 jaja; 

18 jedaćih žlica šećera; ' 

8 EH) stu. meda; X 

51 deci pšeničnog brašna prosijanog sa 

1 kavenom žlicom sode bikarbone; 

. 1 kavena žlica cimeta; 

sok . »  klinčića. 

Miješaj pjenavo jaja i šećer, dodaj med i sve ostalo, do- 
bro izmijesi tijesto izvaljaj & prsta debelo, izreži ga obli- 
cima i peci na pomazanoj tepsiji kao kekse br. 239. 


244 Paprenjaci 

14 1 brašna; 

1 šalica masti (2/% deci); 

54 1 samljevenih oraha; 

1 šalica sitnog šećera (21% deci); 

2 cijela jaja; 

2 žumanjka; 

2—8 žlice meda; 

soli, sitnog papra, klinčića i cimeta od svakoga + ka- 
vene žlice. 

Sve zajedno promiješaj, na daski zamijesi glatko tijesto 
i pusti ga 1 sat stajati na hladnom mjestu. Onda ga razva- 
ljaj na prst debelo, napravi razne oblike pomoću kalupa za 
Paprenjake, položi ih u tepsiju, namaži svaki kolačić rastu- 
čenim jajetom i peci kod dobre vatre. 





NE DAJTE SE ZAVESTI 
ako vam mjesto preparata »Alga« za masažu nude što 
slično: Kroz 30 godina cio svijet gdje treba masaže upo- 


trebljava samo pravu »Algu« koju pripravlja Labora- 
torij »ALG.A« Sušak. ; 
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XXIII HRANA ZA DJECU I BOLESNIKE 


245 Mlijeko - 
U dječjoj hrani je od najveće važnosti mlijeko. Zato 
ćemo ponajprije kazati nekoliko riječi o njemu. Prije uži- 
vanja treba mlijeko naglo prokuhati i odmah ga skinuti sa 
vatre. Lonac sa mlijekom metni u posudu sa hladnom vo- 
dom na hladno mjesto. Mlijeko se mora držati vrlo čisto i 
nikad ne smije biti nepokriveno. To vrijedi za sve mliječne 
«proizvode. Sirutka je vrlo dobra hrana. Može se upotrije- 
obiti u juhi, varivu, kruhu i tjestenini mjesto vode. Tako i 
stepka. Mlijeko se kod muzenja lako onečisti. Žato treba: 
1. vime krave čisto oprati; 
2. onaj koji muze mora imati kratke, čiste nokte i mora 


svaki puta, prije nego što ide musti, ruke sapunom oprati. 


i metnuti pred sebe čistu pregaču; 

3. posuda neka bude čista i neka se uvijek samo u ovu 
svrhu upotrebljava; 

4. mlijeko neka nikada ne ostaje nepokrito pred sta- 
jom ili u staji; 


9. krpa, kroz koju se mlijeko cijedi, mora biti čista i 


izglačana (ispeglana) vrućim glačalom. 


246 Kaša od krupice ili riže 

3% 1 kipuće vode; 

4% 1 mlijeka; 

4 velike žlice krupice (ili riže); 

7 kocaka šećera. : 

Krupica se ukuha u kipućoj vodi tako, da se jednom 
rukom miješa, a drugom rukom rijetko sipa krupica. Kuha 
i miješa se pola sata, a onda se nalije prekuhano zaslađeno 
mlijeko. Rižu kuhaj dok je mekana. 


247 Stepka za dojenče 

212 jedaće žlice kukuruznog ili pšeničnog brašna; 

11 stepke (procijediti); 

li kocaka šećera; 

sode bikarbone koliko se može držati među tri prsta. 
' Sve skupa se hladno pomiješa, metne na vatru i šprudla 
tako dugo dok 3 puta ne zakipi. Onda stepku skini sa vatre. 
Ova hrana se dade djetetu, kada to liječnik odredi. 


248 Varivo za dojenče 
(špinat, salata ili mrkva) 
1 šalica očišćenog povrća; 
1 kavene žlice maslaca; i svijetli 
y% », brašna; zatrig 
1 del mlijeka; 
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2 del vode (kipuće); 

soli. 

Pristavi varivo u slanu kipuću vodu, kuhaj ga dok ne 
bude jako mekano, i protisni kroz sito. Naredi svijetli zafrig 
sa maslacem i brašnom, zalij ga vodom, u kojoj se je kuhalo 
povrće, i mlijekom, dobro promiješaj i prokuhaj, dodaj va- 
rivo, koje si protisnula kroz sito i još jednom dobro pro- 
kuhaj. 


249 Prijesni sok od voća za dojenče 
Voće se riba na ribežu ili protisne kroz sito. Uzmi vode 
onoliko koliko ima voćnog soka i prokuhaj sa šećerom. Ko- 
liko ćeš šećera uzeti, to ovisi o voću. Ako je jako kiselo, 


* treba više šećera. Sok i šećerna voda se dobro promiješaju 


i više ne kuhaju. 


250 Vinska juha 

*/s 1 vrele vode; 

1 cijelo jaje; 

2 jedaće žlice šećera. 

Vino i vodu zakuhaj. Jaje i šećer pjenavo .izmiješaj, 
ijetni nad lonac kipućom vodom neprestano miješaj dolije- 
vajući kipuće vino. Zatim još 3-—4 puta protuci i odmah 
podaj bolesniku. Namjesto vina može se uzeti voćni sok u 
istoj količini. 


251 Pjena od jabuka 

4 velike pečene jabuke; 

2 bjelanjka; 

4 žlice sitnog šećera; 

sok od 1 limuna. 

Pečene jabuke se ogule i protisnu kroz sito. Onda, se 
dodaje sve drugo i miješa tako dugo, dok se ne ukaže bijela 
pjena, slična pjeni od skorupa. Ova pjena vrlo prija bolesni- 
cima i djeci. 


252 Snježni žličnjaci 


snijeg od 6 bjelanjaka; 

11 mlijeka; 

1 komada vanilije; 

2 kavske žlice brašna br. 0; 

1 vinska čaša kristalnog šećera; 

6 žumanjaka, 

Čvrsti snijeg od bielanika vadi žlicom i kuhaj u vru- 
ćem mlijeku. Kuhaj žličnjake jednu minutu sa jedne strane, 
onda ih okreni, pa ih kuhaj jednu minutu na drugoj strani. 
Zatim ih izvadi i metni na sito. Posebno miješaj u zdjeli 
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žutanike, šećer, vaniliju i brašno, onda dolij tome vrelo 
mlijeko, u kojemu si skuhala žličnjake, metni sve skupa 
nad lonac vrele vode na štednjak i miješaj sve to, dok ne 
postane gusto. Žličnjake metni u zdjelu, polij ih prelijev- 
kom i pusti ohladiti. 


253 Svježi kompot 
5 jabuka; : 
Ya 1 vode; 

5 kavene žlice šećera; 

14 limuna. 

Jabuke oguli, razreži u 8 dijela i vadi sjemenke. Šećer 
rastopi u vodi na štednjaku a kada zakuha dodaj limun izre- 
zan na tanke pločice. Zakuhaj 2—3 puta pa onda dodaj ja- 
buke i kuhaj polagano dok ne budu mekane. Tako se može 
prirediti svaku vrst svježega voća. 


254 Limonada sa bjelanjkom 

1 bjelanjak; 

soka od limuna; 

soli ili šećera po ukusu. 

Sok od limuna, bjelanjak i gol ili šećer metnu se u jednu 
čašu i reže sa dva noža tako, da se jedan nož pritisne na 
drugi i na dno čaše. Tim se postupkom postizava, da se bje- 
lanjak razreže tako da se više ne vuče. Daje se bolesnicima, 
koji imaju veliku vrućinu i koji su jako oslabili, pa ne 
smiju ništa krutoga jesti. Ovo piće mora biti hladno kad se 
troši. i 


XXIV NAPICI 


255 Ruski čaj | : 

Na jednu šalicu uzima se 1% kavene žlice čaja. Čaj so 
metne u suhu čistu posudu i pofuri kipućom vodom, pokrije 
posudu, pusti malo stajati i ocijedi. Čaj nosi odmah na stol. 
Voda za čaj mora biti svježe kuhana. 


256 Limunada 
Šećerna voda se skuha, dodaje sok od limuna i proci- 
jedi. Pije se vruća ili hladna. 


257 Kava 


Na jedan puni kavski mlinae uzme se dvije jedaće žlice 
cikorije. Kava i cikorija se dobro promiješaju i dodaju ki- 
pućoj vodi. Kada zavrije, skine se sa štednjaka, polije sa 
2—38 žlice hladne vode, pokrije i pusti 14 sata stajati. 
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258 Kakao 


Na jednu šalicu mlijeka dolazi jedna kavena lica kakaoa 
i 2—8 kocke šećera. Kakao se miješa sa 2 žlice hladnog mli- 
jeka tako dugo, dok ne nestane grudica. Mlijeko, koje ćeš 
upotrijebiti za kakao, pusti da zakuha, a onda mu dodaj onu 
smjesu kakaoa sa mlijekom i dobro promiješaj. Kada teku- 
ćina zakipi, skini je sa štednjaka. 


XXV. SPREMANJE ZIMNICE 


Kako se kuha voće u pari (Dunst) 


Najbolji šećer za tu svrhu je šećer u kockama. Na 1 kg 
šećera uzme se 11 vode. Šećer se kuha, dok se sasvim ne 
rastopi i ne nastane bistra tekućina. Ako bi bilo na njoj 
mutine pjene, treba tu pjenu obrati. Staklenke moraju biti 
vrlo čisto oprane, iskuhane i iznutra potpuno suhe. Voće 
mora biti zdravo, tvrdo i suho. Najbolje je kada se voće 
obere za sunčanog dana. Voće se dobro stisne u staklenke, 
a šećernog soka se nalije samo do 54 staklenke. Pergament- 
papir se nakvasi u iskuhanoj ali hladnoj vodi i obriše či- 
stom krpom, a špaga, kojom se veže, isto se namoči, da bi 
se mogla čvršće stegnuti. Posudu, u kojoj se kuhaju sta- 
klenke sa voćem, treba obložiti sijenom, staviti staklenke 


. unutra i među njih metnuti sijena ili zgužvanog novinskog 


papira, tako da se staklenke ne dotiču ijedna druge. Vode 
nalij toliko, da su staklenke do polovine u vodi. Onda za- 
veži lonac čvrstom krpom, da što manje pare izađe. Od časa 
kad stane voda kipiti, kuhaj 1& sata. Tada makni lonac i 
pusti ga do drugog dana onakav kakav je. Tek drugog dana 
odmotaj krpu, izvadi staklenke, obriši ih i metni ih na suho, 
ali ne presvijetlo mjesto. Pregledavaj voće i povrće, što si 
ga spremila za zimu, u početku svaki dan, kasnije svakih 8 
dana. Opaziš li ma i najmanji znak pljesnivoće ili vrenja, 
otstrani dotičnu bocu ili staklenku, jer bi se od ove jedne 
boce za kratko vrijeme tvoja cijela zaliha pokvarila. Pokva- 
reno voće ili povrće odmah troši, ukoliko je to moguće, ili 














KOD GRIPE, INFLUENCE, PREHLADE 

obično se preporuča € masaža. Za masažu dobra je 
»Alga«. Kod gripe, influence # prehlade namočite ma- 
ramicu »Algom« # lagano trljajte bolesniku prsa, 
leđa, ruke, noge, vrat i čelo. Masaža »Al g o m« ublažuje 
boli, jača € osvješuje bolesnika. Poslije masaže nastupa 
miran € zdrav san. 
»ALGA« se dobiva svuda, 1 boca Din 12.—. 

Reg. S. Br. 18117/82 
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ukloni sve pokvareno, uzmi drugu čistu bocu, dodaj ioš 
nešto šećernog soka i prokuhaj /A sata u pari. 


259 Trešnje i višnje bez šećera 
Trešnjama ili višnjama izvadi koštice i metni ih u sta- 
klenke; što ih više možeš stisnuti u staklenku, to bolje. On- 
da zaveži staklenke. pergamentom i kuhaj 34 sata u pari. 
Ohlađene staklenke spravi na hladno i suho mjesto. Ovakovo 
je voće vrlo dobro za savijaču ili pitu. 


260 Kompot 
Trešnje, šljive i višnje operi, otstrani drške i poslaži u 
staklenku, Breskve, kruške i dunje oguli, operi, razreži na 
lijepe komade, izvadi koštice i tako slaži u boce. Tvrđe voće 
kuhaj A sata dulje u pari. 


261 Spremanje višanja u tri dana 


Prvi dan: Zrele i lijepe višnje operi, otstrani drške i 
napuni njima staklenku od 3 litre. Nalij hladne vode do po- 
lovice staklenke sa višnjama. Zatim prelij ovu vođu u zem- 
ljanu ili novu kalajisanu šerpenju, dodaj joj 34 kg šećera i 
kuhaj sve skupa, dok se šećer ne rastopi i tekućina ne raz- 
bistri. Onda premjesti višnje iz staklenke u šerpenju sa vre- 
lim: šećerom, pokrij posudu, odnesi ie na hladno mjesto i 
ostavi je tamo do drugog dana. 

Drugi dan: Izvadi višnje cjedilom iz soka, sok metni 
kuhati, pa kad dobro zavrije, baci višnje unutra, pokrij po- 
sudu, i pusti je da stoji na hladnom mjestu. 

Treći dan: Staklenku omotaj krpama ili sijenom. Njima 
obloži i dno lonca od 10 litara. U lonac ulij 2 litre hladne 
vode, u staklenku metni višnje, koje si izvadila cejedilom, i 
stavi lonac na štednjak, da se staklenka u njemu ugrije. Sok 
metni kuhati, a kada dobro zavrije, prelij njime višnje. Gore 
ulij 1 jedaću žlicu dobrog ruma, u kojem si prije toga rasto- 
pila 1 kavenu žlicu salicila. Zatim staklenku zaveži, pusti 
da se ohladi u loncu, operi je, suho obriši i spremi u smoč- 
nicu. 


262 Ukuhavanie voća na amerikanski način ' 


1 staklenka od 3 litre; 

1 kg šećera; 4 

1 del čistog alkohola ili jake rakije; 

11 vode; , 

14 limuna; 

1 kavena žlica salicila ili acidum benzoikuma. 

Amerikanski način priredbe ima ove prednosti pred na- 
činom ukuhavanja u pari: 1. voće se ne kvari, ako se iz sta- 
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klenke vade manje količine i staklenka opet zaveže. 2. Voće 
može “biti zrelo. Na amerikanski način može se ne samo 
spremiti svaka vrsta voća, nego čak i više vrsta u istu sta- 
klenku. Postupak kod pojedinih vrsta voća je ovaj: 

Trešnje: operi ih i otstrani držak. 

Kajsije (mandalice): operi ih, oguli, prereži na pola, 
izvadi košticu i bacaj u vapneno mlijeko. Poslije 10—15 mi- 
nuta vadi ih iz vapnenog mlijeka i operi ih 5—6 puta u 
hladnoj vođi. Vapneno: mlijeko pravi se tako, da se pomi- 
ješa 10 1 hladne vode sa komadićem gašenog vapna u veli- 
čini oraha. Kada se mješavina razbistri, prelij je u drugu 
zemljanu posudu. Pri tome pazi, da sav talog ostane u pr- 
voj posudi. 

Kruške i breskve: operi ih, oguli, izreži na kriške i 
baci u rastopinu stipse (alauna). U 10 1 vode rastopi se ko- 
mađić stipse u veličini oraha. Zatim operi voće u pet ili 
šest hladnih voda. 

Ringlo: operi ih u octenoj vodi. 

Dunje: treba ih oguliti, izrezati i baciti u octenu vodu. 
Staklenku omotaj krpama, papirom ili sijenom i stavi je u 
lonac od 10 litara. Dno lonca obloži debelo sijenom, papi- 
rom ili krpama, ulij u lonac 2 litre hladne vode i stavi ga 
na kraj štednjaka, da se staklenka polagano u vodi ugrije. 
U jednu šerpenju metni 8—4 litre vode i dodaj joj 2 jedaće 
žlice dobroga vinskog ili drugog voćnog octa i pusti ovu 
rastopinu da na nagloj vatri zakuha. Istodobno metni ku- 
hati šećer i vođu, a kada zakuha, dodaj u tanke pločice izre- 
zani limun. Međutim rastopi u čaši salicil u alkoholu (špi- 
rit ili rakija). Kada boca (staklenka) bude vruća, a octena 
voda i šećer zakipe, onda metni manju količinu voća u ki- 
puću octenu vodu, prokuhaj naglo 2—3 puta, vadi voće cje- 
dilom i meći ga u vruću staklenku. Na voće u staklenci na- 
lij 2—8 jedaće žlice vrelog šećernog soka skupa sa 1 plo- 
čicom limuna i 1 kavenu žlicu salicilove rastopine. Zatim 
nastavi sa kuhanjem voća. Kada si tako napunila staklenku, 
nalij cijelu ostalu rastopinu šećera i salicila i zaveži sta- 
klenku još na štednjaku. Onda stavi lonac skupa sa staklen- 
kom (ali pokrij sve skupa suhom krpom) na hladno mjesto, 
i ostavi ga tamo do drugog dana. Tada staklenku izvadi, 
čisto operi i stavi u smočnicu. Voće troši istom u novem- 
bru. Ako se manja količina vadi iz staklenke, ostalo voće 
ne će se pokvariti, i 


263 Šljive u octu 
5 kg šljiva (bistrica); 
1 kg šećera ili 11 meda; 
11 vinskog ili voćnog octa. 
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Prvi dan: Šljive moraju biti obrane sa dršcima i ne 
smiju biti naprsle ili oštećene. Operi šljive i odreži škara- 
ma polovicu drška. Zatim ih osuši i metni u kalajisanu ili 
zemljanu zdjelu. Onda prokuhaj šećer u ocat-i pofuri njime 
šljive. Posudu pokrij i ostavi je do drugoga dana na hlad- 
nom mjestu. 

Drugi dan: Ocijedi ocat od šljiva, prokuhaj ga, a kada 
dobro zavrije, polij njime šljive, pokrij posudu i opet je po- 
stavi na hladno mjesto. 

Treći dan: Ocijedi ocat, prokuhaj ga, a kad postane malo 
gušći, dodaj šljive i kuhaj sve skupa 14 sata. Zatim puni 
široke staklenke (kao za pekmez), zaveži pergamentom i 
spremi u smočnicu. Po potrebi možeš iz staklenke vaditi 
manje količine, ostatak u staklenci se neće pokvariti, samo 
je moraš svaki puta opet čvrsto zavezati. 

Svako voće je prikladno za ovaj način priredbe. 


264 Pekmez od šljiva (bistrica) 

Preberi šljive, operi ih, izvadi koštice i drške i kuhaj ih 
tako dugo, dok ne nastane gusti pekmez. Treba neprestano 
miješati. Gotov je pekmez onda, kada je tako gust, da ne 
curi kada se podiže kuhača. 


265 Pekmez od šipka 


Šipak operi, očisti od koštica, kuhaj ga dok ne bude. 


jako mekan, a onda ga tiskaj kroz sito. Na 1 1 toga soka 
uzmi 1 kg šećera. Sok i šećer kuhaj zajedno, dok ova mje- 
šavina ne postane gusta. Staklenke, koje si prije toga dobro 
oprala i iskuhala, moraju iznutra biti suhe. Tada ih ugrij, 
da budu vruće, i puni kipućim pekmezom. Kada ih napuniš, 
pusti ih neka se ohlade, da se na pekmezu napravi kožica. 
Zatim ih zaveži pergamentom. 

266 Pekmez od jagoda, kupina, malina ili ribizla 

Voće se prijesno tjera kroz sito, pa ga izmjeri. Na 11 
voćne kaše treba uzeti 6 deci kristalnog šećera. Šećer se 
kuha sa 1 deci vode, a kada zakuha dodaje se sok od 44 
limuna, dobro prokuha, dodaj voćna kaša, kuha prvo na- 
glo, zatim polagano neprestano miješajući. Kada mala koli- 


čina metnuta na tanjur ohladi, a na površini se pokaže tan- . 


ka kožica, onda je pekmez gotov. Zatim ga još vrućega puni 
u ugrijane boce (staklenke) i zaveži čvrsto sa pergamentom, 
celofanpapirom ili mjehurom. 


267 Pekmez od kajsija (mandđalica) - 


Kajsije oguli, izvadi košćice, brzo ih operi, metni u ka- 


lajisanu zdjelu, posipaj šećerom i iscijedi limuna na njih pa 
ih tako ostavi do drugog dana. Onda ih metni na štednjak i 
kuhaj ih neprestano miješajući. Kada na maloj količini ohla- 
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đenog pekmeza nastane kožica, onda ga puni još vručega u 
staklenke i zaveži pergamentom ili sličnim. 

Mjera: ' 

1 kg kajsija; 

lo kg šećera; 

1 limuna sok. 


268 Pekmez od raznog voća 


Sve vrsti zrelog voća mogu se zajedno kuhati. Voće se 
kuha, tjera kroz sito i izmjeri. Na 

1 lit. voćne kaše 

8 deci meda ili šećera 

1 limuna soka. i 

Pomiješaj sve i kuhaj kao šipak br. 265. 

Razne mješavine: ds, : 

jabuke, šljive, zreli paradajz 

tunje, plavo grožđe (izabela) | 

crvena mrkva, plavo grožđe (izabela) 

breskve, kruške, jabuke, ribizel 

trešnje, višnje. 


269 Pekmez od bundeva (turkinja) 
Ovaj pekmez se ne drži dugo, te ga se pravi samo u ma- 
lim: količinama. MEJA, 
Turkinja se peče ili kuha, protisne kroz sito, pomiješa 
sa međom ili šećernom vodom, i prokuha 2—3 puta. 


270 Sušenje povrća 
.Koraba, mrkva, keli, peršin, zelena paprika, suše se 
tako, da se najprije povrće očisti, odnosno koraba oguli, raz- 
reže u male tanke rezance i suši na suncu. Osušeno povrće 
se spremi u platnene vrećice na zračnom mjestu. 
Gljive se očiste, operu i izrežu na tanke ploćice. i 
Mahune: oprati, skinuti konce, jedamput prokuhati u 
slabo slanoj vodi, ocijediti i na žestokom suncu ili u kru- 
šnoj peći (poslije pečenja kruha) osušiti. I 
Voće: kao koraba sušiti ili 23 puta prekuhati u za- 
slađenoj vodi, ocijediti i tako sušiti. Zato treba kruške, ia- 
buke, kajsije i breskve oguliti. 
————————==—= = = —=— == === 
AKO ŽELITE IMATI ZDRAVE — BIJELE — TRAJNE ZUBE, 
perite ih vodom kojoj ste dodali malo »Alg e« (1 mala 
kašika na čašu vode). Pokušajte, bićete iznenadjeni 
uspjehom. 
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271 Mahune u octu 


Mahune se opere, očisti, skine konce i jedanput prokuha 
u slanoj kipućoj vodi (na 1 litru vode 1 kavena žlica soli). 
Onda mahune ocijedi i naslaži u zemljane posude ili staklen- 
ke. Skuhaj slabi vinski ocat s nešti cijelog papra, ohladi ga 
i nalij u posude, koje zatim zaveži pergamentom i kuhaj 
14 sata u pari, . 


272 Krastavci u octu 


Lijepe, zdrave krastavce, koji imadu držak, operi i 
pusti da se ocijede. Onda ih pofuri kipućom vodom, složi na 
čistu krpu i pusti da se osuše. Očisti hren i izreži ga na 
Ye prsta duge tanke pločice. Slaži krastavce u staklenke i 
metni među njih malo hrena. Posebno kuhaj vodu sa soli i 
šećerom. Na 1 litru vode dolazi 1 žlica soli, 1 kocka šećera 
i 5—6 zrna papra. Kada se to sve dobro prokuha, onda po- 
miješaj slanu vodu i ocat, pusti ohladiti i nalij na krastavce. 
Zaveži bocu čvrsto pergamentom i spravi krastavce na suho 
hladno mjesto. Nemoj štediti sa hrenom. 


218 Salata od zelenih rajčica, krastavaca, luka i paprike 


Zelene rajčice, paprika i krastavci dobro se operu. Pa- 
prici izvadi držak, sjemenje i ljute žile i opet je dobro operi. 
Rajčicama skini drške. Paprika se razreže na rezance, raj- 
čice, krastavci i luk na pločice. Svako povrće se u posebnoj 
zdjeli nasoli, pokrije i ostavi 2 gata stajati. Vinski ocat se 
kuha sa lovorovim listom i paprom. Na bocu od 5 litara do- 
lazi 2 žlice cijelog papra i 10 listova lovora. Staklenka od 
5 litara se propisno opere i izbriše. Onda istisni nasoljeno 
povrće opet svako za sebe i složi na redove u staklenku, 
ali nemoj stiskati, nego lagano sipaj. Staklenka ne smije 
biti sasvim puna, neka bude u njoj dvaput toliko praznog 
prostora, koliko je vrat dugačak, Zatim oprezno ulij kipući 
ocat. Onda staklenku zaveži i metni na hladno zračno mje-. 
sto. Nakon nekoliko dana treba pregledati, da li još ima do- 
sta octa nad povrćem, a ako ga nema, onda treba opet ocat 
kuhati i staklenku napuniti. Ona mora biti uvijek puna, jer 
se inače kvari. 


274 Slani krastavci za zimu 


Zdrave lijepe krastavce operi i obriši, pa ih metni na 
5 minuta u vrelu vodu (tako dugo, dok voda opet ne zaku- 
ha). Onda ih izvadi iz vode, obriši čistom prepeglanom 
krpom i složi ih u čistu staklenku. Medđu krastavce i na 
dno staklenke metni naribanog i u štapiće narezanog hrena 
— tormana i još zelena zrna grožđa i zelenoga kopra. Rasto- 
Pi sol u hladnoj vodi (na 1 litru vode uzmi 3 kavene žlice 
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soli) i napuni bocu tom slanom vodom. Zaveži bocu svinj- 
skim mjehurom, koji si u mlakoj vodi oprala i meći sta 
klenku 8 dana za redom na sunce. Za to vrijeme metni na 
mjehur mokru krpu, da ne pukne. Krastavci će se zamutiti 
jer vriju, ali će se opet razbistriti, kada ih staviš u hladnu 
zračnu prostoriju. 


275 Rajčice (paradajz) sa salicilom 


15 kg zrelih rajčica (paradajza); 

40 dkg soli; / 

1 dkg salicila ili »gurkin«. 

Način priredbe: Z 

Rajčice dobro operi, ukloni sve trule i zelene dijelove, 
rastrgaj u sitne komade, posoli ih i objesi ih u čistoj plat: 
nenoj vreći, nad čistu posudu, na hladnom mjestu. Drugi 
dan istresi rajčice u kalajisanu ili zemljanu posudu, dodaj 
salicil i dobro ih miješaj rukama, dok ljuske i koštice, kada 
rukom stisneš količinu paradajzove kaše,. ne ostanu suhe. 
Onda pasiraj, puni u čiste, iskuhane politrene boce, zaveži 
crijevom, koje si preprala u mlakoj vođi i spremi na što 
hladnijem zračnom mjestu. Voda, koja, je iscurila od rajčica, 
troši se u kućanstvu. Na hladnom mjestu može se držati 
nekoliko dana, a da se ne pokvari. Kod kuhanja juhe i va: 
riva možeš je upotrijebiti mjesto vode, a možeš je davati i 
marvi. 


276 Ukuhane rajčice (paradajz) 


reberi lijepe zrele rajčice, otstrani drške i sve zeleno, 
a: ih i metni ih kuhati bez vode. Dodaj im malo 
luka, zelenog peršina, jedan list celera, par komada m 
paprika te nešto soli (na lonac od 10 1 malu šaku so i) i 
malu šaku šećera. Kada se svo mekano: skuha, skini lonac 
sa štednjaka, pusti rajčice malo ohladiti i protisni iša 
sito. Taj sok metni u čistu posudu i kuhaj ga opet 2 sata. 
U isto vrijeme kuhaj i čiste boce i postupaj dalje kao sa 
sokom od malina. ' 


277 Konzerva od zrele paprike 


aprika se rastrga, odstrani žile, drške i sjemenje, do- 
bro eis i nasoli mujo ovako nasoljene 12 sati stajati. 
Onda se metne na štednjak, pokrije. poklopcem i kuha, dok 
ne budu potpuno mekane. Zatim se tjera kroz sito i kuha 
tako dugo, dok ne nastane vrlo gusta kaša. Onda se puni u 
male staklenke i pusti preko noći na otvorenoj pečenjarki 
da se uhvati korica. Upotrijebi se svagdje gdje je propisana 
crvena paprika. 
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278 Kiselenje kupusa (zelja) 


Kupus mora 1—2 nedjelje odležati u suhoj zračnoj pro- 
storiji. Onda se dobro očisti, lijepe tvrde glavice se ostave 
cijele, samo im se izreže držak u obliku lijevka, tako da 
ostane glavica cijela. Tada se ostale glavice ribaju na ri- 
bežu. Na dno čiste, drvene bačve metnu se nekoliko (4—5) 
klipova kukuruza i 2—8 korjena očišćenog i izrezanog hre- 
na, na to se sipa debela naslaga ribanog kupusa i posoli sa 
2—3 šake čiste soli a tada se kupus vrlo čvrsto nabije sa 
teškim drvenim batom. Onda se poslažu priređene glavice. 
U otvor na dršku sipa se po 1 žlica soli i opet dobro nabije. 
Ovaj sloj se debelo nasipa ribanim kupusom i nekoliko izre- 
zanih tunja te lovorovim listom, par sitnih zelenih paprika, 
zrna od bibera i opet nekoliko šaka soli pa se opet čvrsto 
nabije. Tako se radi dok zaliha traje. Najgornja sloj mora 
biti uvijek ribani kupus. Što više se nabije kupus, tim je 
bolji. Onda se pokrije sa čistom krpom, na koju se metne 
poklopac koji upada a na poklopac teško kamenje. U po- 
četku mora bačva da stoji u toploj prostoriji. Kada počne 
biti kiselo, onda se odnese na hladno mjesto. Prvi puta se 
kupus »pere« kada je već kisel, a kasnije svakih 8—14 dana. 
Pere se ovako: Kamenje, daske i krpa odstrane se, sva voda 
koja se je gore nakupila se odlije i nađomjesti čistom hlad- 
nom vodom. Krpa, daske i kamen ge vrlo dobro operu u to- 
Ploj vodi i opet sve namjesti kako je bilo. 


279 Kiselenje repe | 


Repa se očisti, oguli, Opere i riba na rezance. Zatim se 
metne u čistu drvenu bačvicu bez i jedne druge primjese i 


Ted po red dobro nabije. Dalje se postupa kao sa kiselim . 


kupusom br. 278. 


Sapun 


Dan prije napravi jaki lug sa kišnicom ili vodom iz po- 
toka. Na 3 kg loja, čvaraka ili masnih otpadaka, uzmi 1 kg 
lužnoga kamena i 9 litara luga. Naiprije metni u kotao lug, 
a kada zakuha, metni ostalo. Kuhaj na tihanoj vatri 2% 
sata. Tada skini kotao, pokupi sav sapun i metni ga u ka- 
kvu tepsiju ili u sandučić sa rupama, u koji moraš metnuti 
krpu. Crnu vodu, koja je ostala od sapuna, sprema u drugu 
posudu, a kotao operi, naspi u nj 5—6 litara luga, metni 
unutra sapun i kuhaj opet 21% sata. Kuhati treba posve 1la- 
gano, da se ne zapjeni. Ovo ie sađa sam sapun. Istresi ga u 
tepsiju i pusti ga da se do drugoga daha ohladi, a onda ga 
izreži špagom. Crna voda upotrebliava se za ribanje podova 
i namještaja.i za iskuhavanje suđa. 
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SADRŽAJ 


HRANA I NAŠE ZDRAVLJE . 
* Zašto se hranimo . Lana 
Naši grijesi u ishrani . 
Ko umije, tomu dvije . ; 
Samo ono hrani, što se svari . 
šta je probava? ! ae 
Koliko moramo jesti? 
Kakva treba da je hrana . 


Znanje i volja, za zdravlje odbrana najbolja . 


O pokvarenoj hrani . . . 
O patvorenoj hrani . 
O zaraženoj hrani ROK Ra 
Naše je zdravlje u našim rukama . 
Kratke pouke kuharicam 
O mjerama . . 2... 
Tumač izraza . .. 

KUHINJSKI RECEPTI: 

I BISTRE JUHE OD MESA I KOSTI . 
Goveđa Juna lee «ue. 0 5 EN 
Juha od peradi... 


TJESTENINE, KOJE, SE UKUHAVAJU U GOVEĐU ILI 


KOŠJU JUHU ........ 
Rezanci, krpise i ribana kašica . 
Trganci ili žličnjaci . g 
Žličnjaci s jetrima . . + + 4 a 4 + 
Žličnjaci od pšenične krupice (grisa) x 
Žličnjaci od preostalog tijesta od savij 
Krepka juha za bolesnike . . i... 
II RAZNE JUHE BEZ ZAFRIGA: 
Juha od kiselog vrhnja “ju. ke 
Juha od kiselog zelja sa kobasicom . 
Kukuruzna juha 4.4 4 
Juha od mozga daa 
Riblja juha + + 4. 44 4 4 
Juha od soje đu oda 
. Juha od tarane pie 
Juha od heljdine kaše . 
Juha od ječmene kaše .. 
Juha od sitnine od peradi 
Juha od zelenja sa rižom . 
II JUHE SA ZAFRIGOM . 


ače . 


Prežgana juha sa kominom (kimlom) 
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Strana 
Prežgena juha s kobasicama: . . fa ao ea ka 4 BT 
Bisela juha:s Jejima. 2 «ooka la MET, ge ALE a 187 
Kisela. juha sa sirutkom.. . 2.4 lea a Bu a 38 
Juha od krumpira i das. o ARG DNS EI. Goe 88 
Juha od slatkog mlijeka sk da s 2 RR a BE. i 88 
Juha od kiselice_ . . de s ra AT ća a Ti Gorca o, 188 
Juhe-od špinata, 1 2 "s sto (i I AR ANA. 90 
Juiha.od mahuna“ ha vel ako gs i E GO A 30 
Juha od gljiva K/& šo va će gu. zoodenh REG Pa “AD 
Juha od cvjetače dika go pr poranaj 0 pa e i 
Juha od suhog graška b PARAN s + 2 AR ORESTRA  00, Gk0 
Juha od suhog graha (pasulja) s oko og POMIRI E A 
Bisela juha (banetska) '. 4 2 «e te 4; a Rd 41 
Juha od šparge kn KLA s obi o e RJK A 8 
EV AVARIVA “€ 10 au sloja ai oke i s AR K 42 
Špinat. . RFE. € sa, dadu žAK tiv so sunizBne 45 
Kelj s krumpirom sala, Pame e rr e ja O o) 
Slatko zelje s krumpirom. Jade i ae tana, es. u SERE KAS 
Varivo od zelene salate . . . Zdu kzjeoulaknie g opa MEA 
Varivo od zelenog kai (mahuna) . dLoš steta set rila AA 
Zeleni grašak. . ENG este ŠA SA GR oak 5 VA 
Korapa: i MPEVE m dije sotiavić e + s basa ageabiiji u bota A5 
Karfiol (cvjetača) . . ia es GARSk nu ahe gsnec ha. 4B 
Buče (misirače) sa rajčicom. Sia e GUBE. €, RA So 48 
Buče.s. vrbbjena ko 4, saa ola Bl ie. bara: A8 
Bilge krumpira <. 2» akade ralja Boić u nagvda duša "46 
Krumpir. 8 rajčičama . «<, le asus MIuŠIjSK ira“ ogra air i 46 
Zeleni krastavci s krumpirom . |. 444444 46 
Prisiljeno zelje ENE: a hk e g Ago JA, cn JA 
Zelje s rajčicama. (paradajzom) a asa ERE o ato opa AT 
Bijela Nena S A ra a o ela a O U VO S EJ PR 
Poriluk š SORA JE PDT ILIR 1 O a ea 
Suhi grah (bažul) sre RI Goi ae a2 SEM NJA SE. IRI CE 28 
Boja! s Kiselim zeljem ae do e A E oi 6 448 
Ričet 4. ol 2 e e RV RR SG ASU 48 
Grah s kiselim kupusom KRAK I ks ELA e ri e ra 49 
Leća : ia: i ei o A S Vb A: 3 49 
Suhi grašak sa sl ad aa sik RE E kiri trase iz * 69 
Kiselo zelje... Paka 2, sd a RRSEKAKA 14 o azacovf 6B 
Kele Tepa 26, da gen i PANK KS: a A čAR. “50 
Y DODACI PEČENJU ,..0 000, dObRu 60 
. Zamašćena riža BL Oda s I O M RON: Karasu. 5 50 
Zamašćeni krumpir aka u de ZAK RASI zA e BI 
Slani krumpir s kimelom i od ralja co PE AE TANA i don 51 
Mladi krumpir s peršinom... 4 4 eej ek 4 ea 4 51 
Kaša od krumpira (BiTe)ar 41 goa gu s le udala dua 51 
VE. UMACIH s al reala ide sa a daa a e ORAL | das kiika s 51 
Od luka cim i oN a ak GJ o ZONA KO AR BA“ 
Od češnjaka kra e gagi AP KE dla g A S Rida. “52 
Od rajčice (paradajza) di ke ME ea S petite PONT OBA 352 
Od kopra MAK sia La a E GE BE a. JD BZ 
OGBkIdeHGE. osa 12 teke aa prolog AEL: OLD Ja zoka 59 
Od hrena k SRETAN PTT. 1 BLOGA LIS RU: 
Od kiselih krastavaca dio Lo ARES: S. Hi. a svo 83 
Od olkle Krone) sa s, go ota e AURA. KO RAK A aliti 88 
"VIL_SALATE . , Pe DEI NA LN: SRI NG 
Topla od zelja (kupusa) S RBE Bl jesi E RE O o AK To po 
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Strana 


Pofurena zelena salata sa slaninom . . . 4.4.4 444 4 53 
Balatajod kerfijola: "4 < 4 a a SA RR bis 
Balata od zelja (kupusa) . \'« 4 4 4 44 a 0 DE 
Boletar od poriluka 2 fon aa koe a dos a la RR OK 
Salata od cikle s! g eta. dena Go Aa os Za nase 
Salata od krumpira PAK a ERE IE o ME VA ći 
Od krumpira sa vrhnjem: +. 2 de 4 4. e BE 
Zelena sa vrhnjem će akha ća di ga a Vec 
Od zelenih rajčica (paradajza) ha ba ja O E 
Od zelene paprike... s a obak lk ea DD 
Od pečene papriko/ sU e ea a aa o o BB 
Od krastavaca s uljem . . . 4 44. 56 
Od krastavaca s vrhnjem . . . 4 2. 56. 
Od zelenog graha (mahuna) . . 0... 44444... 56 
VIII RAZNA JELA BEZ MESA . . . 0.4444... 56 
Krumpirača s rižom . . M E i BI ak 
Francuski ili bogati krumpir Rak e maja. neo 
Krumpirača sal SIfom., 1506 a e la a OT 
Kartfijol s vrhnjem . pd on era SE gu i GMA ST 
Pohani. KOME 92. a ova e de gr na a jal kai s se M ie i GMOKNIJ:. * 768 
Sataraš BRP Sras ae a o Ja edkntćl e < 4 u GRAL 98 
Vrgenji SE E E IE E ER. 58. 
Vrganji s jajima u ae epa o ASLEE E JESTI 
Goravi. DADNIKAŠA,+ (s. 8. gu uje ognja ade o o BENI“ 2 2 OD 
Posna sarma . .— JOEALJT. a o RAM Ma 
Punjeni paradajz (rajčice) MR, A PER i PRA 
Mahune s paradajzom . . 2 444 a ak. 460 
Zelje. Sivrhnjemiu . 2.0.0800 e! s o ia a pk 60 
Posavski , ETUmĐiIĆ < < o 80 AA e eo eh AS oo# BA 
Sangalija . BEAM life kil s a BU 
IX RAZNA MESNA JELA s POVRCEM a O I I TVAR i 
Sarma . «“ Nd ee ia sta jaako HINOJ 
Bekoli Zulaši 404 a a A a a os a NB 
Podvarajk S . MK RR, Ci Kopar, Vo O e 
Sarma od svježeg zelja s rajčicama UA Loa PE 2 68 
Krumpirača s kiselim zeljem i suhom slaninom 4, AR a 68 


Sekeli gulaš od svježeg zelja s Dai PM ge RE: (oi he 63 
Punjena paprika . ž oh 4. dnje ea i Ž 


Krumpirača sa suhim mesom o Ale Sam. Pesjes 64 
Đuveđe sa paprikom i rajčicama“ i ak E a = vijeka RBE 
Sitnina sa rižom (rižoto) . o KNINA VN? 65 
Piletina sa rea aja ZU Vas RA. GRILL EI RER RSG 
Bugarski paprikaš | M NJE Ea g eo i 
Vrtljarski Papa? ME E A O SALA o vc o e o 
Boranija . .. u aj a o A m EA 
Juika .. pra rei ea ps I kad sole GE 
Polpete s krumpirom Maki 67 
Jušni gulaš . . . akata ha Vl gata e. s rs soo: 
Musaka od poriluka a o > A KS O SRE I 168 
Vrtljarsko pečenje at 1 KE va 69 
X RAZNA JELA OD MESA . . 0044444... 69 
Polpete  ... ba. aba o a e L60) 
Vinski gulaš . . . ola“ e“ a1 ne O i bd 


Papreno meso s vrhnjem o“ AnA : 
Paprikaš od teletine ili govedine . . . 44444404. 70. 


Pileći paprikaš s vrhnjem . DD 4; 70 
Kunić! u unaku od vina : «4 Bei 4 M RT NZ 
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Pisana pečenka kao divljač . 
Pržolica s lukom . . nika 
Plućica na kiselo + . . S 
Rajžlec (trbušna vrećica od teleta) y 
Fileki (tripe) s rajčicama . 

Jetra s lukom na brzo . . 

Jetra na brzo s rajčicama . 
Bubrezi na brzo s lukom . 

Bubrezi s mozgom . 

Mozak s jajima Mase 

Kako se svinjsko meso meće u rasol . 
Krvavice masaže o 
Jetrene kobasice “ 

Mesnate kobasice . 


XI PEČENO MESO . 


Punjeno pile _. w e š 

Naravni odrezak . zad 

Goveđe pečenje... 4... 
XIL DIVLJAČ . ... 


Rasol (pao) . .. 


Zec “ 

Butina od srne 5 

Fažani dogo de 

Prepelica s Ko jesi aaa 
šljuka dk M isla daš ek 


XNI POHANA MESA sk gotska 


Bečki odrezak 44 0 a ae 6 ale 4 
Pohani“ plići e 4%. 0 lala ja el 4 a 
Španjolske prsa 2.0. 2. 44. 4 
Pariški popečei . . . 4 44 4. A 


KIVUJRIBA JES 0 lus aa e 


Bunenućribahčta., < AK a e 6 ja 
Drhtalica od ribe . . 4 4 e e 4 
Riblji paprikaš . . .. 

Pečena. rIDA; 4 <o 19 go eia va m A Kn 
Naglo pečena riba . . 44.4 4 4 
Srpska tiba € 4 ose daj ia i s AGRE 
Pohana riba š < 
Sitna riba na posavski način A 


Raci Ž lara 

Morska riba Z ska a 

Brodeto MARE JPN gro nae 

Bakalar šo end nek a shta vro ko 
XV JAJA .. da SE 


Kajgana (cvrče) pražetina) 
Kajgana s kosanom šunkom . 


Kajgana sa zelenom paprikom i mladim | lukom x 


Pečena jaja sa šunkom . . +... 
Jaja na umak . . parama 
Jaja kuhana bez ljuske “e Peček. LR 
Tvrdo kuhana jaja . . . 4 4 444. 


XVI TJESTENINE KUHANE . 


Tijesto za rezance ili krpice ; 
Rezanci s krupicom . . . , 
Rezanci s makom ili orasima i 
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Priredba srna koja je bila u rasolu K 





Rezanci s mesom . . . Sa kla Cro 
Krpice sa Sirom i vrhnjem 8 


Krpice sa šunkom . . prie 
Krpice sa zeljem (kupusom) 
Tarana (trnci) «NE BAS a 


Trganci ili žličnjaci . . 


.Žličnjaci s jajima . . . 4 4 444. 


Soldački paprikaš . . 4 4 444 
Krumpirovo tijesto, c pda ME 4 
Valjušci sa šljivama, . E ra 
Valjušci od krumpira sa Kkrupicom sok 
Okruglice od žemičaka . . . +. +... 
Okruglice sa suhim mesom . .. 
Okruglice sa sirom . e uke 
Kukuruzni žganci . . 
žganci od pšenične krupice sa krumpirom I 


XVII KRUH _. 2,4... 444. 


Pšenični kruh . . +4. +4... 
Raženi kruh sa krumpirom . . 
Kruh sa kukuruznim brašnom 


XVIII TJESTENINE OD KVASNOG TIJESTA g 


Lijevanci od krumpira . . . 4.4... 


Uštipci od kukuruznog brašna . . . .. 
Uštipci s groždicama . . . . 4... 
Lijevanci od krumpira . . . ... 


Češki USHpcivnaa i. Te See 4 daje 
Buhtli ili saće . . . JE 
Saće s prelijevkom . 


Gibanica $ <, “MAREK 
Nadjevi za gibanicu “>. <, KSK 
Lepinja sa voćem . . . . 4. 


Pokladice (krafni) . . 4 2 4.4 
Kolači od sala . +. <<. vra) 

Pogačica od čvaraka . . +. 4.4444 
Kukuruzna bazlamača +. 4.4 


XIX MUTVARE I BAZLAMAČE . ..... 


Mutvara od brašna (šmarn) . 
Mutvara od krupice . . mr a 
Bijela bazlamača . . <. 44 a a ae 
Bazlamača sa sirom . . 
Makovnica a po 
Palačinke A 


XX RAZNE FRIGANE (POHANE) I ( PEČENE. TJESTENINE : 


Savijača (štrudel) 

Nadjevi za savijaču P A 
Pohana savijača sa prelivom 3 
Vinski prelijev (šado) 
Banatski jastučići 

Fanjci je. S RE 62 
Pohane jabuke + ko 1 R8 
Vinsko tijesto 


XXI NABUJCI (KOHOVI) dode goa 


Od krupice, riže ili prosine kaše : 
Štajerski rezanci nah et: 
Od žemičaka 
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XXII TORTE, PITE I SITNI KOLAČI , 
Torta od 'oraha BP: 
Torta od rogača 
Torta od kukuruznog brašna 
Nadjev od oraha za torte . . . 
Ocaklina (glazura) od kop : 
Pita sa sirom ć 
Pita od čvaraka 
Kolač od kakao-a 
Biskvit... oo $ 
Prhki kolačići . dA 
Keksi (čajni kolačići) sajug 





A DODATAK 
Roščići bez jaja sa KapAka a NI. I ' ' 
Orahovi štapići eta johe (gli soi RSn ik: <. ' 
Medeni \Kruif. 0/2 ove, 8 gave adi ak sos je TGV VJEŠTIH x - 
Mednjad, oo lau onli ela I Oli NAŠA JELA IZ JUŽNIH KRAJEVA 
Paprenjaci .. Plaalike: ća, zu duVake L19 ' 
XXNI HRANA ZA DJECU I | BOLESNIKE : : . 
Mlijeko... dose HI%R Iriga 281 Turska čorba 
Kaša od krupice in riže . ona oda DEVA ZRU Rd: Nie te sasak 114 , j 
Stepka za dojenče . mrak man Do E e S gs Il litre goveđe juhe; 
todo za dojenče . ad doje šale rk near zi e raja 1 šalica pirinča (riže); 
jesni sok od voća za ajn O aki kafeov 
Vinska juha... e 108 A RIA ET: 
Pje. OG JAaDURA a 6 0 8 io io SA AA. ai SRS dika 9 
Snježni žličnjaci Tak A ERE REI ars pbji i deo rek 20 listova od slatkog kupusa; 
Svježi kompot_. . aa ka O dora IGA LI6 2 žlice maslaca; 
Limunada sa bjelanjkom u lolo a ja dla € loi glase 16 4 žlice soli; 
xxry Vag Megan re e Var RTV ova ma lA žlice papra (bibera). 
s BdLek ade dek ia e Ki gi gera o A oR 
Pimugada aka, Spike ća E za addari REIs s Sradi116 U goveđoj jubi ukuha se riža sve dok ne bude sa pola 
2 AO JK E OVE PV RR KR mekana. Zatim ocijedi rižu i neka se ohladi. Uzmi X kg 
j S 
Kakao... bak je 4 e ofljed pasi anis izg 117 isjeckanog goveđeg mesa, pomiješaj rižu, meso, jaja, 1 žutu 
.15) 5 8 j jaj 
XXV SPREMANJE ZIMNICE . au maslaca, s6 i papar. Zatim uzmi lišće od kupusa (zelja): 
abe 2 sieni Ze u daa Klknist) duu Ba no o poturi ga vrelom vodom da bude mekano. Prije toga izreži 
Komnot f de Bos Berte, ko o, rata j sve debele žile, da se može list lako savijati. U popareno 
Spremanje višanja u tri dana . boka (okot (AŠ i lišće metni smjesu od mesa, riže, itd. i umotaj. Lišće možeš 
Ukuhavanje voća na amerikanski način . 2... 4404 00118 da umotaš kao tuljčiće ili kao valjuške. Iza toga rastopi i 
Šljive u octu . o E BN i) tu + sn 128 ugrij u zdjeli 1 žlicu maslaca i na ugrijani maslac poredaj 
imo šljiva (bistro) 2. mis te valjuške od kupusa. Pokrij zdjelu i neka se pirjane do 
Pekmez od jagoda, kupina, malina ili ribizla . . . . . : 120 “& sata. Zatim ih prelij goveđom juhom i neka sve zajedno 
Pekmez od kajsija (mandalica)  . . s okerom kipi dok ne budu valjušci mekani. ' 
Pekmez od raznog voća  . O ZM E EU < TEK 21 
Pekmez od bundeva (turkinja) a ke sali kstrni. ssh: 121 969 Borba od rasola 
Sušenje povrća MA E Sa, pozoe ŽNARSL aa Koska G a S 
MABUHE U BELLU oće a gone: ga PE dika e AO o Mile u FVaP 1: kod di tan): 
Krastavci u octu . . skera«' 122 i fo td 1. i dod (sok od kiselog kup ); 
Salata od zelenih rajčica, krastavaca, luka i : paprike u gri, HR2 rjena mrkve; 
Slani krastavci za zimu . . : m te 122. 1 korjen peršina; 
Rajčice (paradajz) sa salicilom KRG TAT O ie h 1 keleraba; 
Ukuhane rajčice. nk aa ks gi ani e gesti k89 : 1 korjen celera; 
Konzerva od zrele paprike Ru NAS KoD Sa Pa ' 1 glavice luka; 
Kiselenje kupusa (zelja) . . 4 44 44 4. 124 10 s. , 
USipelenje: TeĐO 6/39, te ERMA a a RA i a A e | d2 ) zrna papra; h 
BRADU Sras sa Edi er s. kn Ia išo kal selio MOBA piEl ai 124 4 žlice masti; 
KAK NSKOGE. TS. Tea I s igara Sati a, e IGN 2] HO > 3 žlice brašna; 
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1 glavica isjeckanog luka; ' bi 
“ea žlice soli; 

1 šalica riže; 

2 žlice kiselog skorupa. 
.Rasol se dobro procijedi kroz sito i kroz krpu, zatim 


ge stavi u lonac i kuha. Čim se počne pjeniti, skidaj s njega . 


pjenu. U-drugom loncu kuhaj u 44 1. vode svo povrće, koje 
gi dobro očistila, oprala i raščetvorila. Rasol je kuhan za 
4% sata; načini zapršku od 4 žlice masti, 3 žlice brašna i 
jedne glavice isjeckanog luka. Kad luk požuti, ulij u zapršku 
rasol i dobro miješaj. Ujedno dolij onu vodu, u kojoj je ku- 
hano povrće, posoli i kada sve zakipi, dodaj 2 žlice kiselog 
skorupa. I 

U ovu juhu ukuhaj trgance br. 4ili rižu. Riža se opere 
i najprije kuha zasebno i tek kada je na pola kuhana, sipa 
ge u kuhani ragol. Neki meću u ovu juhu isjeckane kobasice. 
Ova se juha rado upotrebljava posle probdivene noći, pa 
s njome bećari »tjeraju mamurluk«. 


283 Pržena guščja krv 
U našim sjevernim krajevima rado se troši ovo zdravo 
i hranjivo jelo. Osobito je dobro ovo jelo za malokrvne 
osobe, jer sadrži mnogo bjelančevina i željeznih soli. 
Na masti isprži se luk; kad ovaj požuti, doda se na 


vruću mast usirena guščja krv. Krv se uhvati kod klanja u | 


čistu posudu i ostavi da se zgruša. Kad je zgrušana, iseče 
se na male komadiće i stavi na mast. Dodaje se malko papra 
ili paprike i malo soli. Kad je krv promijenila skroz na 
skroz boju, nosi se na stol. Jede se s kruhom a neki je pre- 
liju kakvom kiselom juhom. 


284 Đulbastija 


Najbolje meso za đulbastiju — kao i za ćevapčiće i raž- 
njiće — je goveđe meso. Pravi se još iz svinjetine i teletine, 
ali je goveđe meso najprikladnije. Treba naravno odabrati 
sočne komade. Komadi buta (i to onaj dio, koji mesari zovu 
>ruža<«), zalim sočna. pečenka i plućna pečenka (podleđina) 
— to su najbolje vrste mesa za đulbastiju. Isto važi i za 
svinjsko meso, a teleće ili jagnjeće đulbastije se prave naj- 
bolje jedino od buta. Sve đulbastije prave se na isti način: 

.Mego se u hladnoi vodi opere; prije toga očisti se od 
svih žila i kožica. Zatim se razreže u tanke, prst debele 
odreske u veličini odraslog dlana. Neki režu u manie ali du- 
goljaste komade. Komadi se posole, zapapre i onda se na- 
slažu jedni na druge da se pokrivaju. Tako stoje 6—8 sati. 
Ako je meso tvrdo, neki ga prije toga batinom istuku. Onda 
se stave đulbastije na roštilj i to na vruću žeravicu. Kad se 
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ispekla jedna strana, prevrnu se na drugu, zatim se stave 
na plitku zdjelu, posipaju isjeckanim lukom i nose vruće 
na stol. ' Ka MG A 

Da bi bile đulbastije ravnog oblika, neki im meću na 
njihovom rubu ražnjiće od debele žice, koji se — nakon 
što su pečene — izvade. Dulbastije su sočne, ako se jedu 
vruće; čim stoje te se malko ohlade, puštaju sok. Uz đulba- 
stije se uzima i gorušica (senf). Glede roštilja — vidi šta 
piše o ćevapčićima., 


285 Sarmica (širden) 


Jagnjeća pluća (bijela džigerica); 
Jagnjeća jetra (crna džigerica); 
1 jagnjeća maramica; 

2 žlice masti; 

2 glavice sitno isječenog luka; 

1 kavska žlica isjeckanog zelenog peršina; 
1 sitno isjeckana zelena paprika; 
1 jaje; 

14 žličice papra; 

1 šalica kiselog skorupa; 

sok od limuna. 

. Jagnjeća pluća se očiste, izrežu na veće komade i sku- 
haju, da budu mekana; kuhaju se u slanoj vodi pod dobrim 
poklopcem. Kad su mekana, izrežu se na sitne kockice. Za- 
tim pristavi u zdjeli 1 žlicu masti, na vruću mast stavi 2 
glavice isjeckanog luka. Kad ovaj požuti, stavi na njeg 
isjeckana plućica i nastrugana jetra. Sve ovo posoli, za- 
papri i posipaj zelenim peršinom; uz to dodaj i sitno isjec- 
kanu papriku a kad je sve zaprženo, utuci u tu smjesu 1 
jaje. Odmah iza toga prostri jagnjeću maramicu na čistu 
dasku, nasipaj u nju ovu smjesu, uvij maramicu poput sa- 
vijače i stavi u duguljastu zdjelicu ili zemlianu posudu. 
Sve namaži dobro s jednom velikom žlicom masti i metni u 
pečenjarku da se ispeče. Pazi da ne prigori i često zalijevaj 
s masti. Kada je pečeno, uzmi šalicu kiselog skorupa, umuti 
u nju 46 žlice brašna, malo soli i sok od limuna. S ovim 
prelij ovu sarmicu i ostavi još 14—l6 sata na peći. Nosi se 
na stol obično nerazrezana, a nareže se u prst debele plo- 
ičice. 

Jelo je vrlo dobro i ukusno. Isti dijelovi mogu se uzeti 

i od jarića. i 


286 Papazjanija 


1 kg goveđeg mesa; | 
1—2 korjena od mrkve; 
1—2 korjena od peršuna; 
1 korjen celera; ž 
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1 keleraba; 
2—3 zelene paprike raščetvorene; 
2 rajčice, razrezane u komade; 
6 glavica na listiće razrezanog luka; 
* 10 krumpira razrezanih na, listiće; 
2 glavice češnjaka; 
2—3 žlice masti; 
. octa, soli, papra i crvene paprike po volji. 


Uzme se goveđe meso, najbolje ono od trbuha. Meso se 
razreže u komadiće velike kao dječji dlan. Sve korjenje očisti 
se, oguli i razreže u prst debele komade. Češnjak se oguli, 
ali se ne reže. Zatim se u veliki lonac — najpodesniji su 
za ovo jelo glineni lonci — stavi redom meso i korjenje s 
krumpirom. Na ovu smjesu stavi se hladna voda da pokrije 
dobro cijeli sadržaj. Dodaje se goli, paprike i papra, po volji 
octa a na vrhu dometnu se 2—3 žlice masti. Lonac se za- 
tvori dobrem poklopcem, obavije čistim papirom, krpom i 
zalijepi tijestom tako, da u lonac ne dopire zrak. Zatim se 
u pečenjarci kuha 3—814 sata. Poslije se sipa u zdjelu i 
nosi na stol. Jelo je vrlo ukusno: u Bosni zovu to jelo 
»lonac«. 

Ako ima domaćica poseban patentni lonac, koji se može 
sasvim poklopcem zatvoriti, onda neka kuha ovo jelo u 
njemu. 


288 Ćevapčići 


Čevapčići prave se od raznih vrsti mesa. Prave se od 
goveđeg, telećeg, svinjskog, jagnjećeg i ovčjeg mesa. Neki 
mješaju mesa i to masno meso sa suhim (n. pr. govedina- 
Svinjetina) ili mlado meso sa starim (jagnjeće meso sa go- 
vedinom, itd.). Ko hoće da ima dobre ćevapčiće, treba da 
uzme sočne dijelove mesa. Meso neka se dobro isjecka i 
samelje, zatim pogoli i zapapri i ostavi u poklopljenoj zdjeli 
da stoji 6—8 sati. Prije nego što se ćevapčići peku, umuti 
se u meso 1—2 jajeta (po prilici na 14 kg mesa 1 čitavo 
jaje) i sve se opet dobro izmješa. Tada se ova mesnata 
smjesa metne u spravu za pravljenje kobasica i iz ove se 
istiskuju mali, prst debeli valjušci. Ovi se razrežu po volii 
na duže ili kraće komadiće i zatim se peku na vrućem ro- 
štilju. Treba paziti, da bude žeravica jaka; ako je slabi žar, 
treba odmah dodati novu žeravicu. Pazi da ne bude koji 
komadić nesagorjelog drva u žeravici, da se ćevapčići ne 
nauzmu dima. Iz istog razloga najbolje je, da se roštilj 
udesi na slobodnom prostoru a ne u kuhinji. 

Neki mažu ćevapčiće za vrijeme pečenja sa malo masti. 
Kad su ćevapčići pečeni, posipaj ih isjeckanim lukom i nosi 
vruće na stol. , : 
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288 Ražnjići ' 

Sočno meso (goveđe, svinjsko, teleće) isječe se na li- 
stiće, debele i velike poput malog dječjeg dlana. Neki režu 
manje komadiće; neki uzimaju četvrtaste komadiće velike 
poput oraha. Razrezano meso se posoli, zapapri i stavi u 
pokrivenu zdjelu da stoji nekoliko sati. Bolji je ukus tih 
ražnjića, ako se namažu tucanim češnjakom. Kad za- 
treba, nataknu se ovi komadići mesa na male ražnjiće od 
debele žice ili od drva i zatim se peku na roštilju na vrućoj 
žeravici. Peku se najprije s jedne pa s druge strane. Kad 
su ražnjići pečeni, nose se vrući na stol i posipaju isjecka- 
nim lukom ili im se dodaju svežnjići mladog luka. 


289 Jagnjeća kapama 


1 kg jagnjećeg mesa; 

2 žlice masti; 

10—15 strukova mladog luka; 

5 strukova mladog češnjaka; 

li žlice brašna; 

lo žlice crvene paprike; 

1—2 žlice sitno izrezanog zelenog peršuna; 

soli i vode prema potrebi; 

2—3 žlice kiselog skorupa. Ž 

Uzmi 1 kg janjetine (ili jaretine); mogu se uzeti za 
ovo jelo i rebra. Izreži meso na velike komade (na kojih 8 
do 10 komada). Mladi luk i češnjak razreži na 1 prst široke 
komadiće; reže se i zeleni dio. Isprži meso na 2 žlice masti 
dok ne porumeni. Zatim sipaj u tu šerpenju luk, dok no 
omekša. Dodaj 14 žlice brašna, papriku i prži dalje. Posoli, 
nalij vode ili juhe nekoliko žlica i posipaj zelenim peršunom. 
Neka prokuha a zatim prelij kiselim skorupom. Kapama se 
redovito jede — osobito ako nema kiselog skorupa — sa ša- 
licom kiselog mlijeka. Najbolje je ovčje kiselo mlijeko. 

Kapama se pravi i od goveđeg mesa na isti način. Prav* 
se i od špinata, koji se uzima mjesto mladog luka; u tom 
slučaju dodaje se uz špinat 1&—1 glavica isjeckanog erve- 
nog luka. 


290 Punjene tikvice 


Za ovo ielo treba uzeti male dugoljaste bijele tikvice. 
6—10 tikvica; i 

2 žlice masti; 

1 glavica isjeckanog luka; 

1 žlica isjeckanog zelenog peršina; 

1 žlica isjeckane zelene paprike; 

Yo kg kosanog svinjskog mesa; 

1 žlica isjeckane suhe slanine; 
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3 žlice riže; 

2 žlice kiselog skorupa; 

4 žlice masti; 

1 glavica isjeckanog luka; 

3 žlice brašna; 

3 žlice kiselog skorupa; 

Va žlice crvene paprike; 

soli i papra po volji. 

Tikvice se ostružu, odsijeku im se vrhovi i očisti sre- 
dina. Ako su dugačke, razrežu se u 2 ili 8 komada. Operu 
se i popare vrućom slanom vodom. Prije toga spremi nadjev 
i to: na 2 žlice masti stavi glavicu isjeckanog luka, žlicu 
zelenog peršuna i zelene paprike. Prži, dok luk ne požuti 
a tada dodaj meso, poparenu rižu, soli, papra i skorupa. 
Neka se sve pirjani dok meso ne bude mekano. U ovu smjesu 
utuci jedno do dva jajeta, brzo promješaj i puni tikvice. 
Odmah spremaj i zafrig. Uzmi na 4 žlice masti glavicu isjec- 
kanog luka i 3 žlice brašna, načini zafrig i kada ovaj požuti, 
zalij vodom ili goveđom juhom da bude srednje gusto. 
Dodaj crvenu papriku, soli i octa prema volji i zatim po- 
redaj u zafrig oprezno sve punjene tikvice. Neka sve po- 
lako kuha, zalijevaj vodom ili juhom a na kraju dodaj 3 
žlice kiselog skorupa, prokuhaj još jednom i nosi na stol. 


291 Kavurma (kaurma) 

Svinjsko tanko crijevo; 

l4kg svinjskog mesa (najbolje sa glave); 

svinjsko srce; 

svinjska slezena; 

5—86 žlica masti; : 

5 glavica luka, sitno isjeckanog; 

1 žlica crvene paprike; 

4 žlice sitnog papra. 

Svinjska crijeva dobro se operu u nekoliko voda; uzima 
se tanko crijevo, rjeđe debelo crijevo. Zatim se dobro 
oprana crijeva isjeku na vrlo sitne komadiće, posole i 
ostave da stoje 3 sata, Skuhaj 14 kg masnog svinjskog mesa 
(najbolje sa glave), srce i slezenu. Mnogi meću u kavurmu 
kožice i druge otpatke od mesa. Zatim se uzme 6—8 žlica 
masti; masti uzmi to više, što ima više erijeva i ostalog 
mesa. Na masti zaprži luk; i luka uzmi po prilici toliko, 
koliko ima nasječenih crijeva. Kad je luk mekan, saspi u 
masi crijeva i ostalo sitno kosano meso (glavu, slezenu, 
srce); posoli, dodaj paprike i papra po volji i zatim u po- 
klopljenoj posudi pirjani sve dok ne bude meko. Ako je po- 
trebno, dolijevaj malko juhe ili vođe. Kad je sva voda ishla- 
Pila, meće se cijela smjesa u kakav lonac ili ćup, po potrebi 
prelije mašću i ostavi, da se ohladi. Jede se hladno ili po- 
grijano. U zimi drži se vrlo dugo.. 
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Kavurma je staro srpsko jelo, vrlo ukusno, ali prilično 
zaboravljeno. Kavurmu prave i na druge načine; osnovna 
stvar su isjeckana crijeva, zapržena na luku. 


292 Aivar 


Ajvar znači ikra od ribe. Međutim u Srbiji pravi se 
ajvar bez ikre i to na slijedeći način. 

2—8 modra patlidžana (balancana); 

8—10 velikih zelenih paprika (neka budu glatke); 

1 ljuta zelena paprika; 

3 glavice luka; | 

3 čahurice češnjaka: \ 

soli, octa prema potrebi; 

3 žlice finog ulja. ' : 

Na žeravici ispeći 3 modra patlidžana i sve paprike. 
Aka se to ne može izvesti, onda peci na ploči od štednjaka. 
Kad je sve pečeno, stavi paprike u hladnu vodu. Patlidžane 
ostruži drvenom ili srebrnom žlicom (inače ajvar pocrni) 
da se skinu sve crne kožice tako, da od njih ne ostanu ni 
mrvice. Isto tako skine se kožica s paprike i odstrane pe- 
teljke. Zatim se metnu patlidžani i paprike u drvenu ili 
staklenu posudu, gdje se s drvenim batom dobro istuku. U 
istu posudu dodaj isitnjeni češnjak i fino isjeckani luk i 
tuci dalje. Kada je sve dobro promješano (opet s drvenom 
žlicom), posoli, metni ocat i prelii uljem. Sve dobro izmiješaj 
i stavi u staklenu posudu, u kojoj se drži ajvar nekoliko 
dana, ako je hladno vrijeme. Neki meću stucani češnjak u 
ocat pa ga onda ocijede i češnjak bace. 


293. Starosrbijanski kupus 


3 glavice kiselog kupusa; 
1 kg suhog svinjskog mesa polumasnog; 
. 10 zrna bibera; 

1 ljuta suha paprika. | 

vode i soli prema potrebi. tE 

Kupus se isječe na rezance po prilici široke 1 prst. 

Suho meso se opere u vrućoj vodi i rasječe na male ko- 
madiće. Najbolji komadi su oni od trbuha (carsko meso); 
ako je meso bez masti, onda dodaj nešto isjeckane suhe sla- 
nine. Zatim metni u veći lonac jedan red kupusa, a na ovaj 
jedan red mesa. Ređaj tako kupus i meso redom dok ih sve 
ne smjestiš u lonac. U lonac stavi bibera, po volji soli. 1 
zalij vodom tako, da stoji 5 prsta iznad kupusa. Lonac po- 
klopi a neki ga oblijepe čistim papirom ili tijestom; nai- 
prikladniji su za ovo jelo glineni lonci i glineni poklopci. 
Lonac se stavi na ognjište i kuha cijelo prije podne. O 
podne se skine s ognjišta i ostavi na hladnom mjestu. do 
sutradan. Sutra kuha se opet a zatim sipa u zdjelu i nosi 
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na stol. Lonac treba za vrijeme kuhanja češće potresti, da 
kupus ne prigori. Ako se vatra u loncu mnogo isparila, 
treba je sutradan nadoliti i to toplu vođu. Ako se radi pra- 
vilno, ne treba nadolijevati vodu i kupus je bolji. 


294 Musaka 


Musaka se pravi od raznog povrća ili tjestenina. Os- 
novna stvar kod svake musake je u nekoliko redova nasla- 
gano povrće i to izmjenično s prženim isjeckanim mesom. 
Sve se to zalije u glavnom kiselim skorupom i peče, dok ne 
bude povrće i meso mekano i dok se kiseo skorup ne upije. 


Musakaodkrumpira pravi se na slijedeći način: 
Krumpiri se skuhaju, izrežu na listiće, posole. U drugoj po- 
sudi stavi na mast s lukom isjeckano goveđe meso i prži 
ga, da bude gotovo mekano. Mesu dodaj po volji soli, papra 
i paprike. Namaži dobro mašću jednu šerpenju, stavi u nju 
Ted krumpira, red prženog mesa, opet red krumpira itd. — 
sve dok zaliha traje. Sve prelij kiselim skorupom, u koje 
umuti 2 jaja, dodaj još 14—1 žlicu masti i stavi u peče- 
njarku, dok se skorup ne upije. 

Musaka od crnih patlidžana (balancana) 
pravi se na sličan način. Crni se patlidžani nasijeku uzduž 
na dugoljaste komade i neka malo postoje u soli. Možeš ih 
i ofuriti u slanoj vodi. Zatim ih ocijedi, zamoči u brašno i 
razmućeno jaje i prži na vrućoj masti. Uz to spremi meso 
kao za musaku od krumpira (uzima se i kosana svinjetina) 
i onda se slaže u zamašćenu šerpenju red po red patlidžana 
i mesa posoli, zabiberi, prelije sa 1 šalicom vrhnja — u 
koje si zamutila 2 jaja — i peče u pečenjarki. 

Musaka ge radi i od tjestenina (makarona). 


295 Nadjeven luk (sagan dolma) 


Za ovo jelo uzmu se velike glavice crvenog luka. Luk 
se oguli i popari u slanoi vodi. Onda se stisne varjačom 
tako da dobijem nekoliko čahurica (poluokruglih listića) od 
luka. Svaku čahuricu napuni nadjevom kao za sarmu. Uzmi 
“& kg mješanog kosanog mesa (goveđe i svinisko meso), 4 
žlice riže, soli, papra i glavicu kosanog luka. Sve Zaprži na 
2 žlice masti, dodaj 1 jaje ohlađenoj smjesi i puni tom smje- 
som čahurice od luka. Načini u šerpenii zapršku od masti, 
luka, crvene paprike; kad je luk mekan, dodaj punjene ča- 
hurice i slaži jednu do druge. Dodaj par žlica soka od raj- 
čica, nalij vode do vrha tih čahurica i pusti da kuha 4% sata. 
Kad je voda ishlapila, dodaj par žlica kiselog skorupa, pusti 
da zakipi dobro i nosi na stol. 
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296 Seljačka pita od sira. 


Zamjesi pšenično brašno mlakom vodom i dodaj soli, 
koliko treba. Dobro izmjesi i izvaliaj oklagiiom u tanke 
mlinće (jufke); ovi neka ne budu veći nego plitka tepsija, 
u kojoj ćeš peći pitu. Ove mlince baci na zagrijanu ploču 
od štednjaka; na selu stavljaju te mlince na okrenutu. tep- 
siju, koja leži na žeravici. Ostavi tijesto tako dugo, dok S 
jedne strane malko ne požuti i ne dignu se mjehurići; tada 
ga brzo okreni na drugu stranu, dok i tamo malo ne požuti. 
Treba da paziš da ti ne prigori. Zatim spremi plitku, 
okruglu tepsiju (najbolje zemljanu), namaži je mašću 
Spremi kravljeg ili ovčjeg sira, posoli ga pa stavljaj u tep- 
siju red po red tijesta i sira. Gornji poslednji red mora da 
bude od tijesta. Sve ovo zalij kiselim skorupom u koji si 
umutila 2 jaja; ako nema skorupa, uzima se mlijeko s ja- 
jima. S ovim se pita prelije, da se nakvasi a zatim peče u 
pečenijarci dok se kaimak (ili mlijeko) ne upije i kora ne 
požuti. 


297 Baklava s orasima 


Načini tijesto kao za savijaču: na 14 kile brašna uzmi 
veliku žlicu masti, skupi u gomilu, udubi u sredini i uto 
udubljenje nalij 14 litre mlake vode i malo soli. Dobro iz- 
mješaj i zamjesi na dasci i udaraj dotle, dok se tijesto ne 
lijepi više na prste. Razdijeli u 4 dijela i ostavi da stoji po- 
kriveno čistom bijelom krpom "4 sata. Zatim tijesto okla- 
gijom, dlanovima i prstima razvući što tanje, pusti da se 
malo posuči i izreži komade toliko velike, koliko je velika 
tepsija u kojoj ćeš peći baklavu. 

Tepsiju izmaži dobro mašću i stavi u nju redom sloj 
tijesta i sloj oraha. Orasi za baklavu priređuju se tako, da 
se samelje ili sitno isjecka 5—6 šalica oljuštenih oraha; 
pomiješaj ih sa 2 šake mrvica od žemičaka, dodaj sastru- 
gane kore od “%& limuna i 2 šake očišćenih grožđica. Pazi, 
da svaki sloj tijesta malko poprskaš mašću a udesi tako, 
da bude gornji poslednji red od tijesta. Mjesto masti bolji 
je maslac. Sada usjeći baklavu do pola oštrim nožem na tro- 
uglaste ili četverouglaste komade, namaži gornji red mašću 
ili maslacem i peci u pečenjarci, dok porumeni. Kad baklava 
porumeni, onda se dosiječe i prelije sokom od šećera. Sok 
(šerbet) priredi na ovaj način: na 1 kilo šećera dodaj 
litre vode, izreži u taj šećer 14 limuna i pola šipke vani- 
lije i kuhaj sve dok ne dobiješ ni pregust ni odviše voden 
šećerni sok. Vruću baklavu prelij tim sokom, da se dobro 
nakvasi, ohladi i prema potrebi vadi na tanjiriće. Baklava 
je najljepša, dok je visoka 2—3 prsta. Neki. je prave i s ba- 
demom, a još je bolja ako se uzmu orasi i badem pola na 
pola. 
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298 Bosanska alva 


Uzmi 1 veliku žlicu kravljeg masla, ugrij ga dobro i 
dodaj toliko brašna, dok ne dobiješ sasvim gustu zapršku. 
Neprestano miješaj dok ne porumeni. Uzmi po prilici jednu 
trećinu kilograma šećera, zalij ga s toliko vode da dobiješ 
razrjeđen šećerni sok i prekuhaj ga. Taj šećerni sok po- 
malo dolijevaj u zapršku i neprestano miješaj na dobroj 
vatri. Kad bude cijela smjesa sasvim gusta — dakle kada 
se odlijepliuje od žlice ili varjače — onda neka se ohladi, 
izvadi žlicom na tanjiriće i posipaj sitnim šećerom. | 


Slatko od jagoda 


Uzmi 44 kile šumskih ili krupnih domaćih jagoda. 
Jagode treba da su zrele i zdrave; skini petelike a jagode 
dobro operi. Na ove oprane jagode iscijedi sok od jednog 
limuna i ostavi ih da stoje 1 sat. Zatim uzmi 1 kilo kristal- 
nog šećera i dodaj vode toliko, da je šećer dobro nakvašen. 
Stavi taj šećer u čistu šerpneju i neka se kuha na laganoj 

vatri. Kad je šećer dosta gust tako da polako kaplje s var- 
jače, onda sipaj u nj jagode. Kuhaj polagano i neprestano: 
skidaj pjenu. Kad su jagode kuhane a šećer gust, skini s 


vatre i ostavi da se sve ohladi. Kad je slatko hladno, sipaj , 


ga u stakla i zaveži pergamentom ili celofanom. 

Pazi još ovo: ako su jagode već kuhane a šećer još je 
voden, onda izvadi jagode na tanjur a šećer kuhaj dalje, dok 
ne zgusne. ih. 

Isto ge tako priređuje slatko od trešanja, kupina, ma- 
lina, ribizla, itd. 


Slatko od oraščića 


Uzmi zelene orahe, dok su već dobili jezgru a veliki su 
poput lješnika. Uzmi deblju iglu, ispali je na plamenu i 
probodi tom iglom sve oraščiće nekoliko puta skroz na 
skroz. Ovako izbodene metni ih u posudu, zalij vodom i 
ostavi da stoje 7 dana; vodu mijenjai 3 puta dnevno. Poslije 
" dana kuhaj ih u vodi; čim voda zakipi, baci vodu i nalij 
drugu dok opet ne zakipi. Tako promjeni 7 voda i kada su 
oraščići meki, oguli zelenu koru, dobro ih operi i ocijedi. 
Uzmi dvostruku težinu šećera (za 1 kilo oraha uzmi 2 kile 
šećera), nakvasi ga dobro vodom i prokuhaj. Kada se taj 
šećer ohladi, dodaj mu oraščiće i neka se kuhaju, dok šećer 
ne bude gust kao med. Tada dodaj sok od 2 limuna, 1 iski- 
danu šipku od vanilije, prokuhaj još jednom i kad se sve 
ohladi, napuni stakla, koja poveži pergamentom. 

Neki kuhaju oraščiće dva puta u šećeru; prvi šećer je 
često ponešto gorak a uzima se samo četvrt kile šećera na 


140 


kilo oraščića. U tom se šećeru orasi kuhaju a sutradan so 


ocijede i zakuhaju kao gore (na 1 kilo oraščića 2 kile še- 


ćera) ponovno u drugom šećeru, u kojem ostaju. 


Slatko od šljiva 


Zrele i čvrste šljive se ogule, istisne iz njih koštica 
tako da bude otvor što manji; u taj otvor utisne se u šljivu 
po jedan ofuren, oguljen badem. Zatim se stave 1&—1 sat 
u krečnu vodu. Krečna voda pravi se tako, da se stave u 2 
litre vode 2 žlice gašenog, čistog kreča; taj se dobro umuti, 
zatim staloži a voda procijedi kroz cjediliku i čistu krpu. 
U tu vođu meće se mekano voće, da bi ostalo Gvršće. Dok su 
šliive u krečnoj vodi, uzmi na 1 kilo šljiva 1/s kg šećera 1 
3—4 čaše vode. Skuhaj šećer i kad je već ponešto gust, 
stavi u nj ocijeđene šljive, dobro prokuhaj dok šećer ne 
bude gust kao med. Mnoge domaćice izvade malo šećera na 
tanjurić; ako se na tom šećernom soku kod hlađenja počne 
hvatati kožica, slatko je gotovo. 

Da bude voće za slatko bjelije, mnoge domaćice ga na- 
kade sumporom. Voće se oguli, stavi u sito, pokrije čistom 


krpom a pod sitom stavi se na žeravicu malo sumpora, da 


ge voće nakadi. No voće će ostati bijelo, ako se brzo oljušti 
ili oguli, nakapa na nj limunovog soka i što brže zakuha. 

Prije nego što je slatko gotovo, stavi u nj sok od 1 li- 
muna i 1 šipku vanilije. Neka sve još malo prokuha, ohladi 
i puni u stakla. U nekim krajevima meću mjesto vanilije 
struk bosiljka. ' 

Na isti način radi se slatko od kajsija (marelica), bre- 
skava, bijelih trešanja (ove se ne gule ali se stavljaju u 
krečnu vodu), višanja, itd. 


Slatko od lubenice 


Koru od lubenice očisti od sredine, oljušti i izreži na 
etvrtaste komadiće poput kocke šećera. Stavi izrezanu lu- 


i EA : 
. benicu 1 sata u krečnu vodu a zatim je kuhaj uw ( voda i to 


k iedna voda zakipi, odmah je ocijedi i dolij 
“i Mei ra Dok se lubenica kuha, pripremi za 1 kilo lube- 
nice po. prilici 114 kila šećera, koji zalij litrom vođe i pro- 
kuhaj. Kad je šećer gust, dodaj izrezane kocke od lubenice 
i 1 iskidanu šipku od vanilije. Kad je skoro gotovo, dodaj 
sok od 1—2 limuna. Kad sve dobro prokuha, skini s vatre 
i pusti da se hladi. Ako sutradan vidiš da je šećer još vo- 
den, prokuhaj još jedanputa dok šećer ne zgusne kao med, 
onda ohladi i puni stakla. | 1 

Na isti način sprema se slatko od dinje, tikve, itd. 
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Za 


1 dinar 


dobijete 


iliiru 


| odlične sinteiske 
mineralne stolne vode 


koju možete napravili u tren oka sa 
prašcima 





Ovako pripremljena mineralno stolna voda sa 
drži sve sastojine naravne mineralne vode 


»Vir“ pjenuši, gasi žeđu, osvježuje, pospje- 
šuje probavu, čisti bubrege i mjehur. 


»Vlr“ mineralna stolna voda može se piti sama, ili 
pomiješana vinom, ili bilo kojim voćnim sokom 


Svaka voda sa ,,Vir“ prašcima postaje 
z ukusna — zdrava. 


»»Vir““ prašci za pripremu mineralne stolne vode 
dobivaju se u apotekama, drogerijama išpece« 
rajskim radnjama. 1 kutija za 1Olitara vode Din 12, 


Poštom šalje Laboratorij ,ALG A“ Sušak, 
4 kutije ,,Vir“ prašaka Din 50.— (frco), 


Trgovci - hotelijeri - restaurateri znatan popus i 





SADRŽAJ 


NAŠA JELA IZ JUŽNIH KRAJEVA . 


Turska čorba 
čorba od rasola 
Pržena guščja krv 
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i plućni katar 






Pločice »VALE« 
Djeca uzimaju S puta nadan po 1 pločicu, 
a odrasli svaka 2 sata po 1 pločicu u vodi 
mlijeku ili čaju. 
U apotekama: 
1 kulija ,Vale (100 pločica) Din 35'—. 


Poštom šalje : 


LABORATORIJ ELGB SUŠAK 


2 kutije pločica ,VALE"“ Din 70'— 
3 kutije pločica ,VALE“ Din 90'— A. 
Reg, S. Br. 4787132" 





Ki z 
,, VEMA“ KUĆNA MAST 
Nema danas porodice bez kućne masti 
»VEMA<“. ,VEMA“ kućna mast upotrebljava 
se kod ekcema, lišajeva, uboda, ogrebotina, pro- 
valjenih čirova, prišteva, opeklina, vodenastih 
mjehurića, uopće kod svih pa + zastarjelih vana 
bilo na kojem mjestu tijela. 
Majke, i Vi namažite nejakoj djeci mjesta 
upaljena od mokrače kućnom mašću »VEMA“«, 
Znakovi upalenja nestaju preko noći, 
VEMA“ je zbilja pravi melem za sve rane. 
Poštom šalje Laboratorij , ALGA“. 
I kutija ,VE MA“ Din 15—, 5 kutija ,VE- 
MA“ Din. 60 —. Pi 





O NJEZI TIJELA 


U našoj zemlji naveliko se traže inozemni kozme- 
tički preparati koji su u mnogo slučajeva škodljivi, jer 
sadrže živu koja doduše podaje koži trenutačno dobar 
izgled, ali svojim otrovnim djelovanjem S vremenom 
uništi i unakazi naizdraviju kožu. 

Da se očuvaju ovog nađasve štetnog djelovanja ne- 
pouzdanih inostranih tvorevina, obratili su se mnogi na 
nas sa željom da mi u laboratoriju proizvodimo 
kozmetičke potrepštine. 

Udovoliujući tim mnogobrojnim željama, preuzeli 
smo brigu oko proizvoda. 

Kao plod našeg naisavjesnijeg istraživanja pružamo 
sada preparate: 


GARDENIA 


SAPUN, KOLONJSKA VODA, KREMA, 
PARFEM I PUDER 


UPUTA ZA GARDE- 
NIJA PREPARATE 
Dijelove tiiela, koje 

želimo podvrći njezi 

Gardđenija = preparata, 

treba  naiprije  mla- 

kom vodom i Garde- 
nija sapunom urediti. 

Gardenija sapun za 

njegu ljepote Vašega 

teinta priređuje se 

iz naičišćih sastojina i 

naiplemenitijih biljnih 

ulja. Dame, koje imadu 
lako razdražljivi teint, 
upotrebljavaju Garde- 













nija sapun za 
toaletučitavog 
tijela, jer ne- 
utralno  djelo- 
vanje Garde- 
nija sapuna ne 
razdražuje ni 
najosietljivije 
dijelove tijela. 
Gardenija sa- 
pun sadržava 
sve nužne Sa- 
stojine za njegu kože, a ni jednu koja može da škodi. 
Biiela, obilna, gusta, poput kreme mekana pjena, otstra- 
njuje uspješno svaku nečist kože. Svojim dahom njež- 
noga miomirisnog, bijelog Gardenija cvijeta daje tijelu 
ugodan osjećaj užitka, svježine i čistoće. 

Uvijek prije večernjeg počinka i kad god zaželite 
polučiti potpun čar i uspjeh Vašom vanjštinom, bilo na 
šetnji, bilo na večernjim zabavama, nakon uporabe 
Gardenija sapuna istrljajte izložene dijelove tijela sa 
Gardenija Eau de Cologne. Masažom ćete istisnuti iz 
pora nagomilanu mast, koia ispunja šupljinice i priječi 
uspješno disanje kože. Burnije kolanje krvi, koje time 
nastaje, daie koži ružičasto prozirnu boiu i zdrav pri- 
mamljiv izgled. Miris čistog Gardenija cvijeta, koji ko- 
loniska voda sadržava, pokriva i oduzima neugodno 
isparivanje tijela. Ovo je neophodno potreban preparat 
za toaletu svake otmjene dame. 

“Iza masaže Gardeniia kolonjskom vodom uzmite 
prstima dostatno Gardenija Kreme za dan, namažite i 
natrljajte sve izložene dijelove tijela. Iza toga čistom 
vatom ili maramicom otstranite upotrebljenu Kremu i sa 
nešto nove Kreme lagano ponovno namažite kožu dok 
se Krema na koži ne osuši i u kožu ne upije. Na tako 
priređenim dijelovima tijela možete sada nesmetano 
upotrebiti puder. Lagani sloj Kreme, koji je ostao na 
















































































koži, štiti kožu od prašine, 
od nagle promjene tempera- 
ture i od svake vremenske 
nepogode, daje koži elastič- 
nost, baršunastu nježnost, 
prozirnost alabastra i mla- 
denačku svježinu. Otstra- 
njuje crne točkice, učvršćuje 
mišice i sprečava stvaranje 
nabora, fiksira dobro puder. 
Ovim konačnim postukom 
Vaša je toileta gotova. . Još 
samo nekoliko kapi Garde- 
nija partuma na maramicu i 
DO = potrebi *' na = toaletu. 
Ugodni blagi miomiris, koji 
je nježan kao i cvijet od 





koga se Gardenija parium priređuje, upotpuniuje Vašu 


toaletu i Vašu dražest. 


POSTUPAK ZA NOĆ 


Kad ste već sa Gardenija sapunom priredili teint, 
namočite u Gardenija kolonisku vodu jednu maramicu, 
njome protarite sve one dijelove tijela na koje želite 
metnuti Gardenija pomađu za noć. Zatim uzmite na 
prstu iz lončića potrebnu količinu pomade, namažite 
njome kožu da ostane obložena do iutra.  Gardenija 
pomada za noć je masna, pa se izvan kuće ne može 
upotrebiti.  Gardenija pomada za noć otstranjuje sve 
nečistoće kože, hrapavost, raspucanost, ljuštenje, liša- 
jeve, prišteve, crne točkice i sunčane mrlje. 


Ujutro čim ustanete, neka Vam bude prva briga da 
Gardenija sapunom otstranite noćnu pomađu i nastavite 
kako je na početku rečeno. Većina dama čine tu po- 
grešku što započnu njegom kože tek onda kada se poka- 
že kakva greška na licu, na vratu ili na rukama. Uzdržati 





čisti teint je mnogo lakše i uspješnije nego nastale mane 
otstraniti. Zato njegom tijela treba započeti čim ranije. 
Nikada nije prerano započeti da se uzdrži i. do po- 
odmaklih godina mladenački čar i Svježina. Uvjereni 
da ćemo i Vas E g 
doskora moči 
ubrajati među 
mnogobrojne 
obožavateljice 
naših prepara- 
ta, mi Vam se 
preporučamo 
i s poštova- 
njem bilježimo 





Laboratorij , ALGA“ Sušak 


CIJENE 


za ,Gardenia'' kozmetičke preparate 


1 kom. »GARDENIA« po Din 12.— 
1 boca »GARDENIA« koloniske vode ... 0» 25.— 
1 boca »GARDENIA« parfema 20.— 
1 lonč. »GARDENIA« kreme za dan .... 15.— 
1 lonč. »GARDENIA« kreme za noć .... 15.— 
1 kut. »GARDENIA« pudera bijelog . . .. 15.— 


“1 kut. »GARDENIA« pudera rašel 15.— 


1 kut. »GARDENIA« pudera roza | 15.— 


Kod narudžbe preko- 100 Din plaćamo mi poštarinu i 
pakovanje. 


Adresa za narudžbe: 


Laboratorij , ALGA" Sušak 





Zapamiite!!! 


Za masažu kod REUMATIZMA — KOSTOBOLJE — PRO- 
BADANJA — IŠIASA — ZUBOBOLJE 


— GLAVOBOLJE je e GLG 


u apotekama — drogerijama 1 trgovinama mješovita 
robe: 1 boca 2... Din 12'— 


Za jačanje KRV! — ŽIVACA [| APETITA kod DJECE i 


Eneigina_ 


u apotekama i drogerijama 1 boca od y, litre Din 35'— 


ODRARLIH je 
Za ČIŠĆENJE | PROBAVU kod ODRASLIH i DJECE je prašak 


u apotekama 1 omot ,... 


Za KAŠALJ i PLUĆNI KATAR kod odraslih i djece su plo- 


čioo (tablete) VALE 


u. apotekama 1 kutija 100 pločica (tableta) Din 35'— 


Za pripremu ZDRAVE — UKUSNE — JEFTINE sintetske 


MINERALNE VODE — 
su prašoi Wir 


u apotekama — drogerijama — trgovinama mješovite 
: robe kutija ' š upo Ga . Din 12— 


Za sve RANE — OGREBOTINE — OPEKLINE kod djece 


E VEMA 


u apotekama I drogerijama 1 kutija... Din 12'— 


U slučaju da ne dobijete naše preparate, 
naručite ih na adresu: 


LABORATORIJ ,ALGA“ SUŠAK br. 3 


Šaljemo pouzećem slijedeće količine : 


3 velike boce ,ENERGIN“ Din 1I10'— 
6 velikih boca ,ENERGIN“ Din 220'— i 

I boca badava 
I2 velikih boca ,ENERGIN“ Din 440'— i 


2 boce badava 


4 boce , ALGA“ za masažu Din 60'— 
8 boca , ALGA“ za masažu Din I104'— 
14 boca , ALGA“ za masažu Din I64'— 
25 boca , ALGA“ za masažu Din 264'— 


I kutija pločica ,,VALE“ za kašalj Din 40'— 
2 kutije pločica , VALE“ za kašalj Din 70'— 
3 kutije pločica , VALE“ za kašalj Din 90'— 


6 omota praška ,,MAGNA“ za čišćenje 
i probavu Din 20'— 

Io omota praška ,, MAGNA“ za čišćenje 
i probavu Din 40'— 


4 kutije ,VIR“ prašaka za pripremu sint. 
mineralne vode Din 50'— (franko). 


U ovim cijenama uračunata je pošta, san- 
duk i pakovanje. 





ho sa ... pro nn WTA 
Rea aaReK B- 
Naradti jabepoin i“ j 


za jačanje 

KRVI, 
ŽIVACA, 
APETITA 


U apotekama boca 
od pola litre Din 35.“ 





Čuvajte se patvorina! 





ZA MASAŽU 


A \H._koju troši i cijeni cio svijet 





U apotekama - drogerijama iitrgovinama 
mješovite robe 1 boca Din 12.—. 





JUGOSLOVENSKA ŠTAMPA D.D. ZAGREB 


